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Les pays en voie de développement sont touchés par un 
grave déficit protéique entraînant une malnutrition de la popu-
lation, en particulier celle des enfants et des femmes enceintes. 
La raréfaction du gibier, associée à un développement 
hésitant de l'élevage et de la pêche intensive, ne permet pas 
que soient couverts les besoins d'une population en constante 
croissance. 
Le secteur Pêche, représentant un petit secteur économique, 
permet de palier en partie à ces besoins, en approvisionnant 
de nombreux pays en protéines animales de bonne qualité et peu 
onéreuses. Il permet en outre de l i mi ter l'exode rural, en 
proposant des emplois en zone côtière ou en zone fluviale et 
procurer des deniers au pays. 
Une forte poussée démographique pose un problème d'autant 
plus crucial que les ressources naturelles sont actuellement 
surexploitées . Le phénomène d'"over fishing" ou sur-exploitation 
des stocks par la pêche industrielle, réduit la disponibilité 
en protéines animales pour la consommation humaine au fil des 
ans. L'offre de produits de la p~che aux consommateurs est 
irrégulière, de qualité variable, accompagnée de lourdes pertes, 
qui s'expliquent pour les raisons suivantes : 
La localisation de la pêche dans l'espace et dans le temps 
ne permet pas un approvisionnement des marchés toute l'année. 
Ce caractère saisonnier demanderait une conservation efficace 
des produits pour absorber la forte production lors des périodes 
favorables et sa redistribution en période creuse . Or la plupart 
des pays carencés ont un climat tropical où la chaleur rend la 
conservation du poisson difficile, et . où l'utilisation du froid 
est limitée car trop coûteuse et difficile à mettre en place, 
surtout si l'on tient compte de la précarité des moyens de 
communication. 
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Les transformations artisanales, permettant une longue 
conservation des aliments, réduisent les pertes de produits 
frais et favorisent la diffusion du poisson. Elles semblent 
représenter actuellement une des solutions optimales pour 
lutter contre le déficit protéique; mais certains problèmes 
restent encore à résoudre : la qualité du produit fini et 
les pertes parfois lourdes enregistrées lors de la trans-
formation et du stockage. 
Cette étude, après une bonne description des caracté-
ristiques du poisson, présentera les méthodes de transformation 
artisanales utilisées dans les pays en voie de développemeQt, 
puis analysera leurs contraintes et les solutions qui peuvent 
être envisagées pour améliorer cette filière. 
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P R E M I E R E P A R T I E 
LA FILIERE PECHE 
DANS LES PAYS EN VOIE DE DEVELOPPEMENT 
ET SES CONTRAINTES 
> 
I - PRODUCTION 
L'évolution des captures mondiales au cours des dernières 
décennies montre un fort accroissement à partir des ann é es 50; 
puis un ralentissement de cette augmentation à partir du milieu 
des années 80, pour tendre vers un palier de production de 
100 millions de tonnes (fig.n° 1), 97 millions de tonnes en 
1990. (22) 
La part des pays en voie développement représente environ 
un tiers des captures totales. La figure n° 2 montre que l'Asie 
occupe la plus grosse part, avec 15 M. de tonnes, dûe essentiel -
lement au Japon, à la Thaîlande et à la Chine. L'Afrique, par 
contre, se situe en avant-dernière position . 
Les ressources halieutiques sont des ressources lentement 
renouvelables, le palier des captures signe une situation 
d'over fishing, et l'acc r oissement des dernière s anné e s es t 
essentiellement dû à une augmentation des captures de 
pélagiques. (3) 
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II - CONSOMMATION DE POISSON DANS LES PAYS EN VOIE DE DEVELOPPEMENT 
PLACE DE CETTE CONSOMMATION DANS LES REGIMES PROTEIQUES 
Entre 1973 et 1990, les disponibilités mondiales de 
poissons destinés à la consommation directe a augmenté de 34%, 
passunt de 47 à 68 M. de tonnes environ . La progression par 
habitant a été répartie irrégulièrement à l'avantage des pays 
développés. L'augmentation de la consommation de poisson a été 
de l'ordre de 24% dans les pays développés, où la population 
a augmenté de 8% et où la consommation est passée de 23 à 27 kg 
par an (en 1983) (4). En revanche, dans les pays en voie de 
développement, où la populatio~ a augmenté de 24% de 1973 à 
1983, la consommation globale a augmenté de 33% et la consom-
mation par habitant a beaucoup plus faiblement progressé : 
7 kg/an en 1973, 8 kg/an en 1983, 9kg / an en 1990, elle diminue 
même pour certains pays (tableau 1 ), Bangladesh, Nigéria .. 
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Tableau 1 : Disponibilités de poisson, et contribution du poisson aux disponibilités de 
protéines animales dans les différentes régions du globe et dans quelques pays 
sélectionnés. 
% du poisson dans les 
Captures disponibilité Disponibilités moyennes de poisson disponibilités totales de Produit 
Régions et pays (1987-89) alimentaire par habitant protéines animales traité 
sélectionnés millions millions T 1971-73 1982-84 1987-89 1971-73 1987-89 1000T 
T 
(kg de poisson entier /personne /an 
Afrique Ouest 1,34 1,82 11 12 10 33 33 
Afrique Centrale 0,54 0,87 10 13,2 36 39 
Afrique Est 1, 11 1, 11 6 5 6 15 16 
Afrique Australe 7 9 9 3 (9) 6 (11) 
Amérique Nord 7,46 33,15 15 19 21 5 6,5 
Amérique Sud 14,23 2,42 8 8 8,5 8 8 
Caraïbes 0,29 0,32 13 12 12,4 15 14 
Asie Est S-E 13,17 0,42 19 23 23,7 40 (57) 35 (51) 
Asie Sud 4,62 4,09 4 3 3,8 19 14 
CEE 7,20 7,56 19 19 22,1 10 9 
Europe (non 4,31 0,83 13 15 14,9 9 9 
CEE) 
Moyen Orient 3 5,5 6 5 6 
Océanie(PV) 0,70 0,40 14 15 20,4 5 5 
Océanie(PVD) 0,17 0,17 23 24 29 32 35 
Angola 0,09 0,21 8 22,5 39 46 17,9 
Bangladesh 0,83 0,80 11 8 7,3 56 46 17,8 
Bénin 0,04 0,05 13 7 10,7 46 30 2,1 
Brésil 0,87 0,91 7 6 6,3 11 7 21,8 
Cameroun 0,08 0,1 5 9 13,4 26 32 1,5 
Chine 10,31 9,54 4 5 8,8 27 20 180,6 
Congo 0,04 0,07 33 35,5 54 59 4 
Corée 44 52 63,5 167,7 
Cote d'Ivoire 0,1 0,18 17 16 40,5 36 15,2 
Danemark 1,87 0,1 52 20,9 14 15 37 
France 0,87 1,61 21 25 30,1 8 8 14,1 
Ghana 0,37 0,37 ' 19 26,4 69 64 58 
Inde 3,21 0,81 3 3 3,4 16 13 189 
Indonésie 2,7 1,77 10 12 14,2 62 61 750,9 
Japon 11,66 0,12 69 74 72,1 55 50 984,4 
Kénya 0,13 0,12 2 5 5,7 5 10 12 
Mali 0,06 0,06 8 10 17 17 3,5 
Maroc 0,063 0,18 5 6 7,5 14 17 0,1 
Niger 0,003 0,007 1,3 0,5 3 1,5 1,2 
Nigeria 0,26 0,10 8 12 7,6 23 29 70,1 
Pérou 6,01 0,49 19 18 23,6 20 24 14 
Royaume Uni 0,9 1,12 20 18 19,6 9 (3) 8 (2) 29,9 
Rwenda 0,001 0,001 0,2 0,2 3 2 0,8 
Sénégal 0,25 0,14 21 20,8 38 33 25 
U.S.A. 5,89 5,25 15 19 21,3 5 5 (8) 10,5 
Zaïre 0;17 0,28 10 7 8,5 40 41 0 
Source :FAO AGROSTAT/ICS (4) (18) (21) 
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ce qui fait monter les prix car la demande excède l'offre. 
Ces tendances doivent être examinées en fonction d'une 
perspective de production qui est en train d'atteindre ses 
limites naturelles. Le rythme de croissance des captures 
mondiales s'est progressivement ralenti pour n'être plus que 
de 1%/ an aujourd'hui. Les chiffres du tableau montrent que 
le poisson occupe une place importante dans le régime alimentaire 
de nombreux pays et qu'il est difficile de maintenir et encore 
plus d'accroître les disponibilités par habitant dans les pays 
en voie de développement. 
Si l'on regarde de plus pr è s les tendances du commerce et 
de la consommation, on relève un certain nombre de faits 
préoccupants. 
- Une forte disparité des consommati~ns par habitant en 
fonction des pays. Dans les pays en voie de développement; 
les pays côtiers ont une consommation beaucoup plus élevée 
que celle des pays continentaux, excepté quelques pays à 
forte production continentale, Nigéria, Mali .... Le poisson 
est encore inconnu d'un bon nombre de populations. 
- Les quantités de poissons capturés dans les pays en voie 
de développement augmentent et regroupent essentiellement des 
produits à forte valeur marchande. 
- Les disponibilités de poissons pour la consommation 
urbaine dans ces pays, augmentent au détriment de la consommation 
rurale. 
- Dans les villes, la ·consommation par habitant varie 
beaucoup selon les classes sociales; les groupes à bas revenus 
consomment moins, mais consacrent une part relativement plus 
importante de leurs revenus au poisson. (4) (40) 
- Le prix du poisson augmente plus vite que celui de la 
viande. (3) (4) 
Ces tendances s'expliquent par des combinaisons complexes 
de divers facteurs: les ressources halieutiques se raréfient, 
la pêche industrielle se développe à un rythme accéléré au 
détriment de la pêche artisanale, les groupes à revenus élevés 
achètent une part toujours croissante des produits disponibles 
sur le marché (à l'échelle locale et internationale). 
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utilisation des captures mondiales en 1990 
22.72% 
13.06% / 24,95% 
11 .47% 
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III - UTILISATION DES CAPTURES 
L'évolution de l'utilisation des captures mondiales (tableau 
n° 1) montre que l'augmentation des captures profite essentiel-
lement aux produits fr.ais et congelés. Les produits traités 
représentent, de manière stable, 11 ,5% des produits totaux. 
Le reste correspond en gros aux farines destinées aux animaux. 
Il est intéressant de souligner ce problème des farines destinées 
à la consommation animale, concurrençant directement celle de 
l'homme. 30% des captures servent à reconstruire des protéines 
avec de fortes pertes au rendement. 
L'utilisation des captures par continent permet de distinguer 
différents groupes de pays (cf. tableaux n° 3 et 4): 
- les pays en voie de développement, Afrique, Asie, où les 
produits traités occupent une forte place 
- l'Afrique du Sud, gros producteur de farines 
- le reste du monde consommant surtout des produits frais, 
congelés ou en conserve, les huiles et farines n'étant pas 
consommées directement. 
- l'Asie reste le plus grand producteur de produits 
transformés (3 M. de tonnes). 
Le flux entre les différents groupes est le suivant (3) 
- PVD vers PD poisson à haute valeur marchande 
- PD vers PVD: poisse~ à faible valeur marchande 
poisson congelé ou en conserve 
- PVD vers PVD: produits transformés. 
IV - PERTES APRES CAPTURES (3) ( 10) ( 14) 
Oe nombreuses pertes sont enregistrées tout au long de la 
filière. 
1 .- Lors du débarquement 
Deux types de poissons sont rejetés : 
- les faux poissons, non commercialisables en l'état, blessés, 
abîmés, ou non consommés habituellement (nouvelles espèces), 
ils représentent 8% des disponibilités totales des poissons 
alimentaires. Les petits pélagiques sont destinés pour moitié 
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à la consommation humaine et pour l'autre moitié à la consom-
mation animale, ils représentent 4, 2 M. de tonnes par an. (3) 
- les poissons accessoires : ce sont des poissons capturés alors 
qu'ils n'étaient pas la cible de la pêche, ce qui arrive couram-
ment avec les chalutiers crevettiers. 
Les pertes, difficiles à estimer varient entre 5 à 16 M. de 
tonnes et représentent 20 à 70 % des poissons à valeur marchande. 
Organiser le débarquement de ces rejets à des fins de consom-
mation, pose un gros problème d'ordre économique et logistique. 
2 - Après captur.e 
Les pertes par manque de conservation du poisson frais 
sont estimées à 10%, mais doivent être plus importantes. 
Associées aux pertes lors des transformations, elles constituent 
la plus grosse part des pertes. 
En pays tropicaux, les pertes au cours des traitements 
artisanaux et en cours de stockage peuvent varier de 20 à 50%, 
et sont au minimum estimées à 25%. (3) ( 10) ( 1 5) (45) 
V - PROBLEMES RENCONTRES PAR LA FILIERE PECHE 
dans les pays en voie de développement 
1 - Contraintes géo-climatiques 
Les pays en voie de déJeloppement sont souvent caractérisés 
par un climat tropical, une forte chaleur, un climat très humide 
pour les pays équatoriaux, et alternance de saison sèche et 
saison humide pour les pays tropicaux au sens strict. 
La chaleur et les pluies posent un problème pour la conser-
vation des produits et impliquent souvent une production 
saisonnière. 
La précarité des réseaux de communication et les saisons 
des pluies entraînent la présence de zones enclavées et dif-
ficiles à atteindre voire impossibles. 
Ces pays possèdent peu de ressources énergétiques, ce qui 
augmente le coût de réfrigération et de commercialisation des 
produits. 
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2 - Contraintes é conom iq ues 
Elles sont nombreuses . 
- Difficultés d'approvisionnement en matières intermédiaires, 
sel, bois (déforestation), g lace ce qui augmente le coût 
du traitement. 
7 
- Faible pouvoir d'achat, surtout pour les classes défavorisées, 
comprenant les pêcheurs et les transformateurs traditionnels, 
ils cherchent un coût de production minimum . 
- Peu de politique de crédits. 
Faible structuration des réseaux commerciaux, enclavement 
des zones de débarquement, des marchés, des aires de tr a nsformation. 
- Présence de nombreux intermédiaires qui achètent les 
produits à bas prix (ils servent de prêteurs aux pêcheurs et 
aux transformateurs), et les revendent au prix fort aux consom-
mateurs. 
- Prix de référence du poisson élevé, augmentant indirec-
tement le prix du poisson sur les marchés locaux , diminuant 
la demande et poussant les producteurs à exporter. (3) 
3 - Contraintes sociales 
Les pêcheurs appartiennent aux milieu x les plus défa v orisés . 
Leurs campements sont souvent isolés géographiquement ~ dispersés, 
ils sont itinérants, n'ont ' pas d'avantag e es sociaux , ni école , 
ni : dispensaire, pas d'équtpements sanitaires, pas d'adduction 
d'eau ... 
Leur emploi est précaire, ils dépendent des primes. 
L'itinérance rend difficile l'amélioration des conditions 
de vie et d'éducation. 
DEUX I E M. E P A R T I E 
PROPRIETES TECHNOLOGIQUES DES PRODUITS DE LA PECHE 
p 
Nous nous in.téresserons d'abord aux caractéristiques 
physiques et chimiques des produits de la pêche, pris en tant 
que matières premières, qui déterminent leurs propriétés 
technologiques et leur aptitude à être transformés. 
I - GENERALITES SUR LES MATIERES PREMIERES 
1 - Les Produits de la Pêche : un aliment utile? 
La composition physico-chimique des poissons et autres 
dérivés de la pêche en fait un aliment aussi intéressant que 
la chair des animaux terrestres, mais rend leur conservation 
et leur transformation délicates. Un taux de protéines élevé 
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et une composition équilibrée en acides aminés essentiels donnent 
à cet aliment une forte valeur biologique et le rend apte à 
équilibrer efficacement les rations alimentaires souvent carencées 
en protéines dans les pays en voie de développement. 
2 - Des Propriétés communes pour une grande Diversité d'Espèces 
(29) (52) 
Contrairement aux viandes terrestres qui proviennent d'un 
nombre restreint d'animaux sauvages ou domestiques, les produits 
de la pêche englobent un nombre très important d'espèces très 
différenciées les unes des autres, par leur position systématique, 
leur morphologie et leur composition chimique. 
* Les poissons regroupent plus de 12.000 espèces, mais une 
centaine seulement se retrouve sur le marché, bien que cette 
liste tende à s'accroître par l'exploitation de nouvelles espèces, 
par ex. poissons de grand fond et pélagiques, et une vingtaine 
n'est pas consommable car toxique (tétraodontidés). 
* De même les Crustacés recouvrent p~us de 250.000 espèces (29), 
alors que seulement deux groupes restreints sont exploités : 
p 
- le groupe des nageurs : crevettes, paenéides .. 
- le groupe des marcheurs : crabes, langoustes .. 
* Enfin les Mollusques présentent deux groupes distincts 
par leur morphologie, leurs caractères physico-chimiques et 
organoleptiques : 
- Mollusques à coquilles 
- Céphalopodes. 
gastéropodes : bulots, cymbalium ... 
bivalves : huîtres, Murex ... 
En pays tropicaux, les céphalopodes sont peu exploités, et 
tous les autres sont consommés sous forme transformée. ~43) 
• On rencontre aussi quelques produits divers exploités 
spécifiquement conformément aux habitudes alimentaires de 
certains pays : holotur.ies, trépang, dans le Sud-Est asiatique. 
A la différence des animaux domestiques pour lesquels 
l'homme peut contrôler, dans une certaine mesure, les qualités 
organoleptiques de la viande par le biais de l'alimentation, 
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de la sélection génétique et de la conduite de l'élevage, les 
produits de la pêche proviennent en grande partie d'un prélévement 
d'espèces sauvages. L'homme est alors confronté à leurs propriétés 
technologiques propres, et ne peut agir sur la qualité du 
produit fini qu'à l'occasion de la manutention, de la conservation 
ou de la transformation. La connaissance des caractères physico-
chimiques permet de déterminer les facteurs jouant sur la 
qualité finale du produit et donc de minimiser les pertes. Malgré 
leur grande diversité biologique, la majorité des espèces pêchées 
peuvent subir les différents types de transformation, à part 
quelques espèces traitées spécifiquement pour fournir un produit 
adapté aux exigences d'un marché ou au goût de consommateurs locaux: 
- braisage sur raies, requins, donnant le méthora au Sénégal, 
- salage, séchage de "yet" {cymbalium), condiment local 
sénégalais 
- sardinelle pélagique donnant des hydrolysats (Nuoc Mam) 
Clupéidés fermentés. 
+' 
II - CARACTERES PHYSICO-CHIMIQUES DES PRODUITS DE LA PECHE 
----------------------------------------------------------
1 - Structure Physique 
Malgré une différence de structure physique des espèces 
rencontrées, se répercutant sur leur texture et leur digestibilit é 
(consommation à l'état cru ou cuit), on observe un comportement 
homogène de cette structure lors de leurs transformations, 
hormis pour les Céphalopodes 
1 - 1. Poissons 
1 - 1 .1. Constitution anatomique (52) (56) 
Chez les poissons on peut déterminer plusieurs groupes de 
constituants anatomiques à utilisation et propriétés technolo-
giques propres, la peau, la chair, le squelette, la tête et les 
viscères ~ La part des constituants conservés pour une transfor-
mation donnée détermine le rendement du produit par méthode. 
1 - 1 .1 .1. Couche externe 
Elle est constituée par l'épiderme épais de 0,3 à 1mm, 
couvert d'écailles et de mucus. Elle joue un rôle déterminant 
de barrière sélective entre le produit et le milieu extérieur, 
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et donc aussi vis à vis de~ processus de transformation (migration 
de l'eau, action de la fumée). Cette propriété est modulée 
post-mortem par le Ph, l'épaisseur et l'intégrité de cette 
dernière (écaillage, blessure, préparation ... ) . Elle peut être 
également sous-traitée à part entière : peau de requin .. 
1 - 1.1.2. Viscères 
Chez certaines espèces, ils peuvent avoir une forte valeur 
comme produit alimentaire (caviar, rogue). Les foies de grande 
taille (morue, requin, ont une grande valeur pour leur teneur 
en huile (jusqu'à 75% des lipides totaux), leur teneur en vitamines 
A. et D. ou leur forte teneur en hydrates de carbone (stérol des 
cartilagineux). 
Lors des pré-traitements des espèces de petite taille, les 
viscères sont souvent conservés (meilleure composition en vita-
mines) ou utilisées à des fins spécifiques (séchage, salage) . 
1 1 
1 - 1.1.3. Tissus sous-cutanés.Dans l:::i plupart des 
especes, une couche de tissu gras se trouve immédiatement 
sous la peau, généralement de couleur rouge ou noire, marquée 
par exem p le le long de la ligne latérale chez les Pélagiques, 
pouvant même être remplacée par du lard ( anguille é p ineuse, thon .. ) 
Cette graisse pourra gêner les transformations et la conservation 
du produit. 
A l'intérieur de cette cotJche, se trou 11e le muscle, r·e lié 
ventralement par une couche de type collagène, le peritoneum, 
délimitant la cavité ventrale. Toutefois, lors de la pêche, 
c'est le rendement du muscle qui présente le plus d'intérêt 
pour l'alimentation. 
Figure I l S4) 
Dessin des sections verticales à travers un poisson d5mersal t ypique et un 
poisson pilagique, montrant les quantitës relatives de muscles pâle et foncJ. 
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1 1 .2. Caractéristiques du muscle 
1 1.2.1. Aspect A la différence de la viande, on 
observe une chair plus molle, feuilletée, d'une grande laxicité, 
ce qui la rend plus masticable et plus digestible, mais également 
plus friable, et en fait un matériel fragile et difficile~ 
manipuler. (56), 
1 1 .2.2. Organisation La chair est organisée en 
myotomes, unités de protéines contractiles orientées dans le 
même sens, plus courtes que celles de la viande, chacune entourée 
par des feuilles de collagène la reliant au squelette et à la 
peau. On obtient une disposition en chevrons qui, associée à 
un tissu de soutien peu abondant ( 3 à 5 % du total des protéines, 
s'élevant jusqu'à 8 % chez les Sélaciens ) (45), explique la 
friabilité du muscle. On distingue deux types de muscles, un,peu 
coloré, à faible teneur en myoglobine et en chromoprotéine, 
donc moins sensible à l'oxydation que l'autre , plus foncé, 
plus riche en chromoprotéines, matières grasses et triméthylamine. 
Fii;ure 2 ( ~ ,, 
Esquisse d'une morue atlantique (Gadus morhuai} avec une partie de la peau et certains 
muscles superficiels enlevis pour montrer la disposition dei blocs muaculairea (myotomes) 
et -les feuilles · tinu.l..iTe1 connectivee (myocommata), 
1 - 2. Crustacés (52) (56) 
Leur constitution anatomique diffère nettement de 
celle des poissons vrais • . 
1 - 2,1. Couche ext~rne , L'exosquelette est constitu~ 
de protéines modifiées et de polysaccharides (chitine) plus 
ou moins calcifié il protège le reste du corps. La croissance 
ne s'effectue qu'au cours des mues, exigeant de profonds chan-
gements physiologiques du crustacé, modifiant ses propriétés 
technologiques. 
1 - 2.2. Constitution anatomique interne. Il est diffi-
cile de séparer nettement la tête du thorax et de l'abdomen. 
La tête contenant le système digestif et les organes repro ~ 
ducteurs riches en matières grasses et en eau, est donc très 
sensible à la putréfaction et à l'oxydation. 
12 
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Les muscles, localisés au ni v eau d e la queue abdomen et 
des appendices locomoteurs, composés de fibres longues et entre-
croisées, présentent une meilleure tenue lors des transformations. 
1 3 . fvJ O 11 us que s (43) (4~) (52) 
Les mollusques bivalves et univalves sont caractérisés par 
la présence d'un manteau calcifié aprelé coquille représentant 
un tiers du poi~s total. Les céphalopodes par contre ne possèdent 
plus qu'un résidu de manteau constituant la ''plume" ou l"os de 
seiche", 
Chez les deux premiers groupes, les viscères sont consommés 
quelle que soit la conservation, la chair est tendre; cependant 
la muscle vrai, lisse et strié, occupe une faible part de l'orga-
nisme, alors que, chez les céphalopodes, il représente 60 % 
du corps. 
2 - Rendements comparés des Espèces ($6) 
Tabl eau 1 
Rendement typique de chair et d'organes comestibles en pourcentage du poids frais 
Esp èc e9 Tête Viscères Foie Chair 
Hareng du pacifique 
(C l upea pallaai) 
Saumon argenté 
(Oncorhynchua kiautch) 
Merlu du pacifique 
(Mer lucciua productus) 
Thon bonite 
(Katsui.,,nua pelamia) 
Morue du Pacifique 
(Gadus ,n:,crocephalua) 
Ho rue d I Atlantique 
(Gadus morhua) 
Crabe (Cancer pagal'UB) 
Scampis (Nephrops rwl'lJegicu.a) 
Crevettes inde-pacifiques 
(Me tapenaeua dobaoni) 
(Me tapenaeus affinia) 
(Penaeua stylifera) 
Huitre (Craasostrea sp.) 
Coqui ! le Saint-Jacques (Pecten sp,) 
Calmar (LoLigo sp,) 
Brême (Tilapia rrrJssambica) 
Poisson de vase (Labeo cangoro) 
Poisson tigre (Hydrocyon vittatua) 
Barbeau (Clarias mossambicu.a) 
Alumahon (Raatrelliger ohryaozarru.a) 
Bambongin (Lutjanus fl,iicu.s) 
Tul ingon (Auris thazard) 
8 - 18 6 - 21 
8 - 11 Il - 17 
15 - 30 7 - 15 
Il - 26 7 - 23 
19 - 25 11 - 28 
21 5 - 8 
aussi rogue l - 7% 
I', - 2~ 
4 -
2 -
et grande arête environ 14% 
2 - 16 
2~ - 20 
2 - 12 
33 - 54 
(vi1c~ru et tête) 
42 - 65 
71 - 75 
4 7 - 58 
61 - 66 
39 - 48 
39 - 49 
27 - 36 
20 - 27 
41 - 44 
45 - 49 
33 - 37 
11 - 17 
10 - 18 
60 - 80 
27 - 43 
29 - 51 
38 - 57 
27 - 49 
36 - 44 
66 
64 - 71 
Dana la plupart des espèces de pois1on1, une couche de ti11u1 gras se trouve immédia-
tement flous la peau, généralement de couleur rouge ou noire. Cet~e couche e~t plus 
111arquée dans lea espèces pélagiques, où elle •'Etend dans la région de la ligne latE-
rale (Cf. Figure 1), Dana quelques espèces, cette couche eat remplacée par ~u lard 
contenant beaucoup de grais1e, par exemple anguille épineuse, et dans certa1n1 thons 
+ 
2 - 1 Poissons ( 2 ) 
La consommation du poisson frais et les prétraitements des 
produits posent le problème du gaspillage des ressources. 
1 4 
Sans compter les pertes inhérentes à la dégradation post mortem 
du poisson, ni celles caractéristiques des différents modes de 
transformation, on peut estimer à 53% en moyenne les pertes à la 
consommation d'un poisson moyeQ, se décomposant comme suit : 
- Poisson habillé : 65% -chair 57% 
- peau, arêtes 18% ! 53% - Autres déchets, viscères, écailles 35% 
Le prétraitement utilisé (étêtage, filetage} joue donc un rôle 
important sur le taux de pertes et sur la qualité alimentaire 
du produit fini. 
La partie consommable (de 45 à 50% chez les poissons allongés, 
et de 35 à 40% chez les poissons plats) varie en fonction de l'espèce, 
de l'âge, de la taille de l'individu et de la période de pêche. 
Le rendement d'une transformation dépendra donc du rendement de 
la matière première, du moment du traitement (perte par putréfaction) 
et des pertes lors de la transformation et du stockage. 
L'objectif final sera donc d'essayer de réduire les pertes 
au maximum et à tous les niveaux. 
2 - 2. Crustacés 
La partie consommable représente 43% chez la crevette, 31% 
chez la langouste (52) et atteint jusqu'à 100% lors de l'utilisation 
de petites crevettes entières (patsa de crevettes séchées de 
Madagascar. ( 2!5) 
2 - 3. Mollusques (43) 
- Chez les Coquillages, la chair représente 15 à 30% du poids 
total et la perte de la coquille entraîne une forte déperdition 
en minéraux (Ca). (51) 
- Chez les Céphalopodes, le rendement moyen est de 60%. 
Les différents constituants se répartissent comme suit 
manteau : 47%, peau : 15%, nageoirés : 12%, tête : 11%, 
viscères : 15%, plume 1%, tentacules : 13%. (49) 
Si l'on excepte les coquillages, on peut conclure que les 
espèces aquacoles ont un meilleur rendement que les espèces 
terrestres; le rendement carcasses/Bovins est de 75%, donnant 
apr~s désossage 40% de muscle, chiffres à maJorer par une 
utilisation possible des abats. 
3 - Composition chimique 
Globalement, la composition chimique des produits de la 
pêche est comparable à celle des animaux terrestres. 
3 - 1. Composition globale de différents produits 
Types de Poissons Eau PB. _L . . ~ . C ... G 
Poissons gras 68, 6 20 10 1, 4 Composition 
' ...J 
Poissons semi-gras 77,2 
Poissons maigres 81,8 
19 2,5 
16,4 0, 5 
1, 3 
1 , 3 
moyenne des animaux 
marins (en% de 
parties comestibles 
Crustacés 76 17,8 
Mollusques 81 13 
Huîtres 85 9,7 
Crustacés 76 18 
Calmars 80 16,5 
2, 1 2, 1 
1 , 5 1, 6 
2 1, 8 
1 1 , 5 
1 , 6 · 2,8 
3,5 
1, 5 
1 , 6 
JACQUOT (52) 
Composition 
chimique des 
Mollusques et 
Crustacés 
LEGRAND P-t al.(52 
Voir Annexe n° 1 - Composition immédiate de certains poissons de 
régions tropicales. (56) 
3 - 2. Variations spécifiques de la composition et conséquences 
-------- sur les propriétés technologiques du produit 
3 - 2.1. Poissons 
Ils sont caractérisés par une composition eau+ Lipides 
constante, 80% de la partie comestible. La teneur en eau varie 
de 60 à 84% et inversement (56), la teneur en lipides de 22 à 0%, 
déterminant 3 groupes de poissons : 
- Poissons gras : avec un taux de lipides supérieur à 8%, 
les graisses sont stockées sous forme de globules extra-cellulaires 
dans le muscle, les tissus sous-cutanés, le péritoine et derrière 
T 
1 
la tête (Mâchoiron). Le foie ne contient que 20% des lipides 
totaux (Clupéides, Clarias, Anguilles) 
- Poissons semi-gras : avec un taux de lipides compris entre 
2 et 5%. Les graisses s'accumulent dans le foie et dans les 
muscles en période d'abondance alimentaire. 
- Poissons maigres les lipides (0,1 à 2%) sont essentiel-
lement concentrés dans le foie (40 à 70% des lipides totaux). 
(Carpe, Tilapia, Morue) 
En pays tropicaux aucun poisson n'est vraiment maigre. (56) 
3 - 2.1.1. Teneur en eau 
Les poissons sont caréctérisés par une forte teneur en eau 
70à 80%, 90% pour les espèces profondes (56), ce qui les rend 
plus sensibles à la putréfaction et plus difficiles à transformer 
que la viande terrestre (65 à 70% d'humidité relative). Ce taux 
peut varier de façon inversement proportionnelle au taux des 
lipides en fonction des saisons (augmentation durant les périodes 
de frai, de jeûne, de migration) et en fonction des espèces 
16 
(1 à 2% pour les espèces démersales, 17% pour les espèces pélagiques). 
3 - 2.1.2. Teneur en lipides 
Outre les variations spécifiques jouant un rôle sur la texture, 
la saveur et les propriétés technologiques de la chair (21), le 
taux de lipides tombe à un minimum en période de jeûne et passe 
par un maximum en période d'abondance alimentaire (faculté de 
stockage des graisses du poisson). Les poissons maigres seront 
moins attrayants à l'état frais mais plus faciles à traiter. 
Sur le plan bio-chimiq~e, les lipides des poissons ne 
contiennent que 15 à 40% d'acides gras saturés (plus pauvres 
en acides gras essentiels pour l'homme que la viande) et sont 
donc constitués majoritairement par des AGI (21) retrouvés 
essentiellement dans les réserves de graisse. Ces AGI sont 
caractérisés par des chaînes courtes, la présence de doubles 
liaisons et donc par les propriétés suivantes : (9) 
- graisse fluide à température ambiante, donc problèmes de 
pertes lors du fumage, 
- graisse sensible à l'oxydation (doubles liaisons) 
- graisse à digestibilité élevée et à bonne valeur biologique, 
l 
(peu de cholestérol) sauf si un rancissement modifie la val e ur 
nutritive, pouvant aller jusqu'à les rendre toxiques . Ce risque 
d'oxydation sera d'autant plus élevé que : 
- le poisson sera pêché en période de pléthore, avant le frai, 
- le traitement sera mené à l'air libre et au soleil, et utilisera 
des températures élevées sur une longue période, amenant une 
formation accrue de péroxyde. 
Les graisses ont donc un intérêt important comme support des 
constituants liposolubles, vitamines A., D., E., pigment et 
phospholipides (2% contre 0,72% dans les viandes), et par leur 
concentration dans le foie des espèces maigres. 
3 - 2.1.3. Teneur en Matières azotées 
Elle est très comparable au taux de protéines brutes de la 
viande des mammifères, 15 à 24% des constituants totaux, répartis 
comme suit : muscle 16 à 20%, peau 16%, tissu conjonctif 1 à 3% 
(faible). Cependant on peut rencontrer un taux élevé d'ANP, 
9 à 18% chez les Cartilagineux (2 à 3% pour les poissons osseux). 
Les protéines sont bien équilibrées en A.A.E. et particu-
lièrement riches en lysine, 9% des MAT (58), arginine, histodine, 
tryptophase et acides aminés souffrés (29), 
Voir Annexe n° 2: "Equilibre a.a. des Poissons, Crustacés, 
Mol1usq~es du Sénégal" (58) 
L'abondance des chaînes peptidiques de faible poids molé-
culaire, un tissu conjonctif peu développé, une concentration 
importante de composés libres (ANP, bases, nucléiques) expliquent 
le type de texture de la chair (friable et molle} et sa bonne 
digestibilité (CUO : 87 à 98 en fonction du traitement). 
La valeur biologique des protéines des poissons est aussi 
bonne que celle du lait, et légérement inférieure à celle des 
oeufs 56), elle permet d'équilibrer efficacement les régimes 
alimentaires à base de céréales, couramment rencontrés dans 
les pays en voie de développement, particulièrement carencés 
en protéines animales, en lysine et acides aminés souffrés (57). 
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Valeur diététique relative des diverses protéines 
Produit alimentaire Utilisation nette de protéines (par des enfants)• 
Hais 
Hil 
Riz 
Blé 
Soja 
Oeuf entier 
Lait humain 
L.lit de vache 
Poisson séché 
)6 
43 
6) 
49 
67 
B7 
94 
81 
83 
Protéine idéale hypothétique 100 
• Noter que 1 util1sat1on nette de protéines déterminée sur des animaux de laboratoire 
peut être supérieure pour certaines protéines, par exemple utilisation de la protéine 
de mats pour les rats est 52. 
Expression de la qualité protéique= V P f\.l 
pourcentage de protéines ingérées 
retenues dans le corps. 
3 - 2.1 .4. Hydrates de Carbone (56) 
Trouvés en faible quantité (0,1 à 1%), essentiellement 
représentés par le glycogène. Ce taux faible de glycogène 
explique en partie le passage rapide de la phase de "rigor 
mortis" à la phase de putréfaction du poisson mort. 
Sa concentration intra-musculaire diminue lors de stress 
ou d'effort au moment de la ~apture (cf. Evolution post mortem). 
3 - 2.1 .5. Minéraux 
Toutes les espèces constituent une bonne source de minéraux 
(1 à 2 % du M.S.) facilement assimilables, en particulier de 
Ca+, P., Iode, Fer. 
Le calcium fixé dans le squelette (arêtes et tête) est 
peu assimilable par l'organisme, mais le traitement de petits 
poissons entiers par hydrolysat, anchoitage, séchage, réduction 
en farine ... , le rend alors disponible. 
1 8 
l 
3- 2 .1. 6 . Vitamines 
La chair et les gonades des poissons sont ri c hes en 
vitamines hydrosolubles ( thiamine, vit. B 12) souvent perdues 
par livi xa tion ou détruites par un traitemen t cal o rifique 
Les poissons g ras et les foies des poissons maigres sont 
riches en v i t amines li p os o lu b les ( v i t . A , D , E: ) et luttent 
('JO) \ '- / 
efficacement contre les principales carences rencontr ées en 
pay s tropicaux : vit. D rachitisme, v it. A , . + , c ec i.e. 
La vitamine A est éga lement sensible à la chaleur. 
3 - 2.1.7. Extractifs 
Petits éléments~ faible masse mo léculaire (2 % de la 
partie comestible), hydrosolubles : aci c es aminés libres, 
19 
( 56) . 
petits peptides, glucides, oxytriméthylamine,inosine, cr éa tinine, 
ur é e (fort tau x chez les Sélaciens), acide lacti q ue et pyruvique. 
Certains constituent souvent des agents rie fl a veur (ex :inosine). 
Ils sont souvent perdus lors des traitements, par livixation, 
ou apparaissent lors de la maturation (ammoniac), ce qui 
modifie la flaveur dµ produit tr a nsformé. 
3 - 2.1.8. Contaminants 
Un débat sur la nature et l'o r igine des contaminants 
ne rentre pas dans le cadre de cette étude ;toutefois on 
p e u t sou 1 i g ne r que t o u t c o'm p o s ci t r o u v é dan s 1 ' eau dan s 1 a que 11 e 
le poisson nage ou dans des contenants o~ le poi s son est 
conservé peut passer dans la chair. De telles substances 
peuvent provenir de l'alimentation et provoquer des flaveurs 
désagréables difficiles à éviter. Le problème majeur réside 
dans la contamination par des éléments indésirables à cause 
d e leur pouvoir polluant 
rouille, DOT, virus .... 
hydrocarbures, méthylcarbone, 
3 - 2.1.9. Toxine d'a pp arition naturelle 
Certaines espGces de poisson contiennent d es substances 
toxiques qui les rendent impropres à la consommation humaine, 
ex tétraodontidae, contamination par la ciguatera ... 
--- - - -~~= ~ ~ ===== ................. 
3 - 2.2. Crustacés - ~ollusques (52) 
3 - 2.2.1 . Crustacés 
La composition des Crustacés varie fortement en fonction 
des parties analysées, (présence ou non du céphalothorax et 
de l'exosquelette) . Entiers, ils approchent des teneurs carac -
téristiques des poissons avec un taux élevé en minéraux, et un 
taux de lipides plus faible. Le taux de protéines varie de 13 à 
23%, il est plus important pour les petites crevettes de mer (2,) . 
La crevette non étêtée est très sensible à la putréfaction , 
les viscères ayant un fort taux d'humidité. 
3 - 2 . 2.2. Mollusques 
On observe une nette différence entre les Céphalopodes et 
les Coquillages. Ils sont tous deux riches en eau, accumulant 
leurs réserves essentiellement sous forme de glycogène dont 
le taux varie en fonction de la saison, du cycle r ep r oduct e u r 
et des conditions chimiques de l'eau . 
Les eoquillages ont la faculté d'absorber des éléments 
dissous dans l'eau et ce d'autant plus que l'eau est saumâtre, 
et de les accumuler inutilement. 
Leur composition en oligoéléments, en minéraux et en 
vitamines dépasse souvent c e lle d e s poissons; le tau x d e 
polluants également. 
Les Céphalopodes sont plus riches en protéines que l es 
Coquillages, mais tous deux présentent un fort taux d'ANP et 
de taurine. Le fort taux de digestibilité, lorsque le produit 
est consommé cru, est souvent diminué, en pays tropicaux, à 
cause d'un traitement quasi systématique de ce produit. 
Le tableau suivant donne une récapitulation des valeurs 
nutritives respectives du poisson frais et de la viande. 
Il est emprunté à R. Jacquot et Orlando 
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Cû,' '. Pè..Ri\ ISON DE U\ VA LE L.; r< NUT RITIVE J U ?GISSON Fr<AIS ET o :=: L .. \ v r ;:,.NoE 
PD I =3SON FR,U S VI ANDE 
EAU 
78 ·::l 80% 65 à 70 % 
1varie a l'inverse du taux l ip i d i q ue va rie à l'inverse du taux lipidique 
GLUCIDES 
moins de glycogène que dans 
la viande (
1% d~ glycogène musculaire trans-
f o rme en acirle lactique lors rie la 
maturation 
PROTEINES 
16 à 2'1% 
teneur ~levée en myosine et 
myoalbumine, peu de collagène 
3 à 5% 
bon équilibre des aminoacides 
richesse en lysine 
digestibilité et valeur 
biologique élevées 
teneur notable en azote 
protéique 
non 
1 5 ~J 2C~{ 
teneur élevée en rnyosine et faible 
en myoalbu~inc. Collagène parfois 
abondant : 8 à 12% 
bon équilibre des aminoacides 
digestibilité et valeur biologique 
parfois inférieures à celles d u 
poisson 
teneur plus faible en azote non 
protéique 
LIPIDES 
taux lipidique très variable 
selon la saison et l'état 
sexuel : 0,5 à 1 ,5% 
digestibilité élevée 
grande susceptibilité à la 
peroxydation, à l'origine 
de troubles nutritionnels 
graves, carence grave en 
vit: E 
pauvre en A.G. essentiels 
taux variable selon l'espèce, 
1 l .1.état de l'animal et le morceau 
2 à 2,5% 
digestibilité plus faible pour les 
graisses 
point de fusion supérieur à la T 0 
du corps d'autant moins o xyd able 
que plus riches en A.G. saturés. 
Bonne tolérance à l'organisme 
plus riche en A.G. essentiels 
MINERAUX 
riche en phosphore, surtout 
rogues et laitance 
filets moins pauvres en Ca 
que la viande. Petits pois-
sons entiers très riches en 
Ca. Moins de fer et plus de 
cuivre que dans la viande 
richesse exceptionnelle en 
iode : 120 à 40.000 y. 
riche en phosphore, surtout les 
abats 
richesse en fer, surtout les foie 
très pauvre en Ca 
VITAMINES 
pratiquement pas de vit. A 
et D dans la chair des 
poissons maigres 
taux moyen dans la chair 
des poissons gras 
richesse exceptionnelle de 
certains foies en vit. A,D 
pratiquement pas de vit. A et D 
dans les viandes même très grasse 
foies moins riches en vit. A et D 
po iss o ns frais (s ui te) v ian de (suite) 
vit. C seulement dans 
foies et les rogues 
moins d e thiamine 
vitam ines (suite) 
les vi t. C dan s les abats 
richesse de la viance d e porc en 
thiamine 
22 
richesse en vit. 8 12 taux faible en vit. 0 12 sauf foies 
foies et rogues plus riches 
que la chair en vit. B abats plus riches que la chair 
en vit. B 
TAUX CALORI FIQUE (pour 100 g nets) 
poisson maigre 70 à 80 cal. 
poisson mi-gras 160 à 180 c. 
poisson très gras 300 cal. 
En Conclusion, 
1 
viande : 206 calories 
foie gras 380 calories 
Les principaux moyens de conservation traditionnels, 
s1 -l'on excepte les fermentations, modifient peu la composition 
physico-chimique et les qualités nutritives du poisson . 
(29) (36) (52) (58) 
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III - EVO LUTI ON POST ~ORTE ~i DES PRODUI TS DE LA ~ECHE 
NATURE DES PERTES 
---------------- (45) (52)( 56) 
Bien qu'en pays tropicaux les transformations artisanales 
permettent de valoriser les rebuts et les invendus, la qualité 
de la matière première joue un rôle détermianat sur la qualité 
des produits finis, en particulier lors de leur stockage. 
Il est nécessaire de bien comprendre les phénomènes de dégra -
dation particuliers afin de savoir comment les ralentir ou l e s 
arrêter. 
Les produits de l à pêche de par leur forte humidité relative 
se dégradent rapidement dès leur mort, et ce d'autant plus que 
la température ambiante est plus forte, et que l'emploi de la 
réfrigération est rare en pa y s tropicaux. 
Do ns ces pa ys o~ l'ea u est plus chaude, le poisson se g5te 
en 12 à 20 h (moins pour les crustacés), alors qu'un poisson 
d'eau froide, ~ 5°C, peut se conserver jusqu'~ si & jours. 
Immédiatement après la mort du poisson, certains changements 
irréversibles apparaissent tout d'abord les muscles durcissent 
graduellement, on entre dans la phase de "rigor mortis", durant 
de quelques heures à plusieurs jours selon le contexte ambiant. 
Elle correspond à une baisse du Ph et à l'association du comple xe 
actinomyosine des muscles. Elle est suivie par la phase de 
maturation évoluant très rapidement vers la phase de putréfaction. 
Parall ~ lement les bactér{es du tube digestif ou de surface 
peuvent envahir la chair et accélérer le processus. 
En dernier lieu, les matières g rasses subissent un rancis-
sement par oxydation. On obtient donc un poisson dont l'odeur, 
la saveur et les propriétés technologiques sont modifiées, qui 
peut paraître extérieurement g5té et même avoir atteint le 
stade toxique. 
Les changements observés résultent de deux phénom~nes 
et/ - une décomposition autolytique stérilè 
ou 
- une dégradation bactérienne. 
1 - Dé c ompositio n Aut o lytique 
( .~ 5 ) ( 5 2 ) ( 5 6 ) 
1 - 1. Définition 
Cette décomposi tion outol y tique ou autodigestion 
aseptique, est un phénomè ne norma l d û o l' a ction (: 'enz ymes 
q ui en tant que catalyseur biol og i q ue, continue à f onctionner 
m~me apr ~s la mort d u poisson, da ns des conrl iti o ns ambiantes 
no r males. 
1 2 -- . ·• Méc anisme 
Lo rs d e la capture, le glycogène hépati que est 
1 • l . , 
mo o1~1se et diff use dans tout l' o rganisme, essentiellement 
dans les muscles. A la mo rt du poisson, il est uti lisé par 
les cellules musculaires par voi e aérobic (51} ju s q u' à ép ui-
sement de l'ATP, de l'oxyg ~ne dissous et d e l' ADP. Le g l yco-
g è ne restant est ensuite dég radé par voie ana Grobie en acide 
lactique e t aci d e citrique, ce qui se traduit par une baisse 
d u Ph, de 6,88 à 6, variable selo n les esp è ces, et le tau x 
initial de g l y cogène. L'épuisement de l'ATP provoque la f o r ma t io n 
du complexe irri ve rsible actine-myosinc. On est dans la phase 
de ri g idité cadavérique. 
On assiste ensuite à la phase d'autolyse ou " ma turati o n" 
par laquelle les enzymes prpt~olytiques cellulaires lysent 
ce comp lexe. Cette autol y s~ libère de s nucléoti des, puis d e 
l'ammoniaque, de s bases puriques, de la py ri midine, des acides 
gras libres et dégrade l' i nosine (age nt de fla ve ur) en hy po-
xa nthine qui donne une saveur amè re. 
Les tissus de soutien sont ég alement attaqués, et o n 
observe alors un ramollissement et un effritement de la chair. 
Enfin, la phase finale de cette dégradation conduit 8 la 
putréfaction d e l'ali ment avec formation de putrèsèii..ine 1èt ide 
cadavérine. 
Les Mo l l usques et les Crustacés présentent ce m~mc t yp e 
d'évolution, qui sera plus rapide et la rigidité cadavérique 
q uasi ine x istante. 
Pe nda nt la p hase de ma tura tio n, o n o b se r ve une a ug men tatio n 
s ig nificati ve des bases azot é es vo l at iles (Triméth ylami ne 
TMA e t Dimét hy lamine , DMA après r ~d uction d 'o xyTMA) qu i si g nent 
la décom ~osition des protéines. Ce phénomène est recherché lors 
des fer mentations (faisandage), mais redouté lors des autr e s 
t raiteme nts . Le dosage de DMA et MTA permet de mesurer le 
degré de fraîcheur du poisson. (44) (25) 
1 - 3. Facteurs amplificateurs (36) (44) 
1 - 3 .1. Température 
La vitesse de réaction d'hydrolyse est caractérisée par 
un 0 10 (0 10 = augmentation de cette vitesse quand la tempé-
rature augmente de 10°C) variant de 1,' à 1, 7 chez les poissons. 
Le Q 10 correspondant chez les Bovins étant de 0,7. 
1 - 3.2. Méthode de pêche 
Un effort ou un stress lors de la capture provoque une 
surconsommation de glycogène. Une quantité moindre de glycogène 
en phase post rnortem se traduira par une baisse moindre du Ph 
et par l'apparition plus précoce de la phase de maturation. 
Un poisson pêché à la ligne donnera un meilleur produit qu'un 
poisson pêché à la seine de plage. 
1 - 3.3. Teneur en eau lib r e 
voir infra 2 - 2.1.2. 
2 - Autolyse bactérienne 
2 - 1. Principe 
Le poisson vivant est recouvert comme tout être vivant 
d'une flore microscopique ubiquiste non pathogène qui ne 
peut traverser les barrières naturelles que représentent 
la peau, le tube digestif ... A la mort du produit, on assiste 
à une multiplication rapide des bactéries de surface et du 
tube digestif qui pourront alors envahir les chairs (phénomène 
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de bacté ri é ~ i e ) , ou el les t r o uveront un env ir o nn ement fa vo-
r ab l e à leu r dév eloppement . Ell e s vo nt p r od uire l e même 
e ffet que l'autolyse aseptique, ma is les enz ymes utilisée s 
seront l es le u rs, elles ne fer ont do nc qu'accélérer le p r ocess us 
d e dé g radati on av e c possibilité de s ynth é t i ser des t ox ines 
pr o pres p ou vant rendre le produit inconsommable. 
2 - 2 . Facteurs favorisant la multiplication bactérienne 
2 - 2.1. Para mètres intrinsèques 
2 - 2.1.1. Charge initiale 
Même si certains traitements, ~ l'e xception de la con s erve, 
permettent une certaine aseptisation du produit (fuma ge, salage , 
cu i sson), ils ne permettent en général qu'une stabilisati o n 
de la flore initiale présente sur le produit. 
La qualité hygi é nique du produit fini dépendra en gra nde 
partie de celle du produit initial. 
La c harge initiale dé pend des espèces pêchées et de 
leur environnement 
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- Les Crustacés et Coquillages concentrent les micro -
organismes au niveau des anfractuosités de leur exosquele t te. (56) 
- Les poissons de fo nd ro c heu x et sableu x s o n t mo ins 
cont am inés que t es poissons vivant sur des fonds vaseu x , 
ou en milieu pollué (estuai're, port . .. ) (36). 
2 - 2.1 .2. Activité d~ l'eau Aw. 
La teneur et la nature de l'eau dans un aliment Joue 
un rôle important sur sa te xture et surtout son aptitude à 
la conservation. On distingue deux types d'eau :(WATERMAN) (52) 
- une eau liée, eau de rétention liée par de fortes 
liaisons aux molécules, de protéines par exemple et dét e rminant 
leur configuration spatiale cette eau est peu mobilisable 
- une eau libre, pouva n t migrer sous l'influence de 
facteurs de dé s hydratation. 
2 - 2 . 1. 2 . 1 . Dé finiti o n 
L' act i v it é de l' e a u e s t le de g ré d ' eau libre dons un 
aliment, non li ée a u x o utr es co n st ituants e t pouvont parti-
ciper~ d iff ( rentes r éac tions métaboliques e t ~ l a c roisson cê 
d es bacté ri e s . El le est dé finie par le rapport 
Pression pa rti e lle de vapeu r d ' eau de la solution 
0\\/. 
Pression partielle de vapeu r d ' ea u pure ~ la m~ me T 0 
aw. = 1 pour une ea u d istill é e et est inféri eu re à 1 pour 
toute autre mati è re ( 36 ) 
L'aw ~ est influencée pa r la nature et la concentration d u 
soluté in t r ace llulaire. Pour des raisons de facilit é o n estime 
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aw. par la t en eur en eau rap po rt é e au poids humi d e d u poisson: (7) 
Poids de l'eau 
Poids tot a l du poisson 
2 - 2 . 1 .2.2. Effets de l'aw. sur les mi cro-o r ga nismes 
L'aw. détermin e l'intensité de l'activité métabolique, 
le pouvoir de survie et de re p r od uction des micro- o r ga nismes. 
Cette influence s'e xerce pour d es valeurs variables d'aw. en 
fonction des germes. (36). l'l- insi (36), la presque totalité 
des bactéries se dév elo p pent entre 0,92 e t 0,99. En de hors de 
cette fourchette,le pouvoir de multiplication d iminue quand 
l'aw. décroit comme le montre le tableau o~ la majorité de s 
bactéries gram négatif ne p rolif è rent pas en desso us de 0 , 95. 
Les genres Bacillus et Cl6stridium per d ent leur pouvoir de 
sporulation en dessous de cette valeur. Si on cons!dèrc l'aspe c t 
intoxication alimentaire, on constate que les ger~es du genre 
Shigella sont inhibés en des sous de 0,06, alors que ceux du 
genre Salmonella, Escherichia et Vibrio l e so nt en dessous 
d e 0 , 9 5. Pour Clostridium, la croissance et la to x i ~cig~ ~bse 
s'estompent en dessous de 0,98 (type C), en dessous de 0,97 
(typeE) et en dessous de 0,95 (types A, B et Clostriciium 
perfringens). 
Il faut également remarquer qu'à 0,86 les Staphylocoques 
peuvent encore produire de la to x ine . 
Tout comme sur celui des bactéries, l'Aw. agit sur le 
développement des levures et moisissures ainsi que le montre 
le tableau ci-dessous. Celles-ci supportent des Aw. plus basses 
que les bactéries; c'est pourquoi leur action est généralement 
visible en cours de stocka0e. Retenons toutefois qu'en dessous 
de 0,80 toute vie microbienne est impossible. 
vitesse des réactions 
0 
bnmissement 
non enz mati ue 
02 04 · 06 0.8 
activité de l'eau 
croissance des : 
moisissures 
10 
levures 
bactéries 
Evolution de la survie des bactéries, des levures 
et des moisissures en fonction de l'Aw. du produit 
(10) (52) 
2 - 2.1 .2.3. l'Aw. et les ali~ents 
L'activité de l'eau varie en fonction de la nature et 
de la fraîcheur des aliments tout en influençant l'é~olution 
physique et bactériologique de ces derniers. De manière para-
doxale, ce sont les produits les plus frais (donc à Aw. élevée) 
qui sont le plus sensibles à la prolifération bactérienne. 
Ainsi des mesures particulières de protection s'imposent 
pour éviter le développement bactérien. 
2 - 2.1 .2.4. Aw. et autres altérations pouvant apparaître 
au cours des transformations. 
- Réaction enzymatique : une diminution de l'Aw. ne fait 
que ralentir l'activité enzymatique. 
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- S r un i sse ,.-,e n t e nz: y:na ti que a;:: , CJ ri tio n :'e ::3 cr-,e s noire s 
,, u r l P. s p r odu i ts ~: mv . in f (;r i c, u r c 
2J O , !l (po is so n séc hé , fu mé , po r la 
r J a c t i o n c: e ; · a i J_ l a r d ) c or,-. p l e x .:i : i o n 
des p r ot é i nes av e c des oses libr e s 
formant un p i gn ,ent b run noir, d ' odeur 
et d e sa ve ur désa u réables (ame r tume 
et 9oût ~e b rûl é ) . 
Oxyda ti o n ~e s Lip i d es el l e est sti mu lée pa r une aw. 
faible, le s t ockage dev r a d onc ~tre 
soign é . 
2 - 2 . 2 . Paramètre s extrinsèques 
2 - 2 . 2 .1 Ac tion d e l'homme 
En matiG r e de p@che, l'h omm e n'a po ur le moment au c u n 
moye n d 'action sur la p rorlucti o n, s ur la qua lité in t r i nsèque 
du ;::i r o d ui t il n e pe ut do nc que retar r. er l'altéra t i on de la 
mati è re p re mi ~ re pa r le froid o u par t o ut autre tr aitement. 
La charge ba ct é ri e nne de la ma t i ~ re première dépendra de 
l'h yg i è ne ri e la manutenti o n prétrai te~e nt ( l ~vage , évisc é -
r at ion ) , contact avec des contaminants (barque, sol , qlac e ... ) 
En p a ys tropicaux les b i néfices d 'une ~viscé r at i o n ou d 'un 
fil e ta g e r es t e nt souv ent ~a rginau x , ils peuve~ t mi me p r odui re 
l'effet inverse il va ut mieu x ne pa s 6 viscé r e r que ~ al 
éviscé r e r, car s 1 le tube dig estif est rl éch ~r ~ , on obtien~ra 
une surcontamination du p ro duit. Essaye r d 'amé lior e r la q u a lit é 
d e la p ré parati o n des matiè re s premières n e se rt à rien, s i 
l'amélioration des conditio,ns de traitemen t ne sui t ;:ias , 
l'aménagement de l'aire de transformation pa r exemple. (39) 
2 - 2.2.2. Effet d e la Temp é rature 
La température con s titue un facteur non moins i mportant 
d e dévelopreme nt d es microorg anismes. Aussi pou r la met t re au 
p r o fit de s méth ojes d e conservation, il est n écessa • re de con-
naître les niveaux auxquels les diff 6 rents ge rmes prolif è rent 
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au ma x imum, ainsi que l'effet d e cette te ~ pérature su r chaque ~e rme , 
2 - 2.2.2.1. Te mpératures optimales de dévelo ppement des 
microorganismes 
Les micr oor~a nismes se disti8guent en 3 classes en fonction 
d e l eu r ter;; p J r atu r e opt i mal e -: ' e ,-; ci v c lopp e me;,t . ( r-H.-:- Fï-tL r 1 c 7 f-i ) -\......... - - \ .., ' ~ 
LECL~RC ( 1 c- 77 '1 ) ";/ , . (36) 
-Les mésoph iles q ui se ~/ veloppe nt ent re 7 et SC°C avec 
un op timum ~ 37°C. Ils re g r oupe nt la maj o rit é jes ge r me s 
pathogè n,3s pou r l ' ~. orri1;1e et les : rnimaux . 
-L ~s the r mop hiles p r o lif è rent entre 33 et 60°C , avec un 
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. opt i ma l à 50°C , c'e s t le y rou pe d es Ba cillus e t des Clostri ~ ium. 
-Les psych r oph iles q ui s o nt les germes des basses temp é ra-
tutes .prolif Grent entre -6°C et +20°C av ec un opt i mum 
:i +12°C. Parmi ces ge r mes appelés e nc o re cryophiles , 
figu r e nt l es P s eudomonas. 
Il résulte de c ette connaissance qu'une é lévati o n ou un 
abaisse ~ ent considérable d e la T 0 arr@te o u ralentit le dévelo p-
pement des ge rmes. 
2 - 2. 2 .2.2. Effet ~ e la tempér a ture sur les microor g anisme s 
No us veno ns ce voir que d ans l e s con d itions naturelles, 
chaque microorganisme a une température optimale de dé veloppement. 
E xpo s é s à ri es températures trop d ifférentes de celle-ci pendant 
un temps suffisamment long, beaucoup de microbes meurent on 
dit al o rs qu'ils sont th e r mose nsibles. Cette th c rmoscnsibilit é 
varie d 'une espèce è l'autre, d 'une •souche à une autre, et mSme 
au sein d 'une souche suivant 1'6ge et les conditions d e culture. 
Certains germes peuvent se met tre sous la for me s po rul é e qui 
est thermorésistante ,: le poisson est d 'autant p}us sensible 
qu'il est contaminé par de~ psychrophiles et par des mé sophiles 
surajoutés par des manipuldtions (flore ubiquiste) o 
Compte tenu de cette thermosensibilité microbienne, on 
assainit un aliment avec de la chaleur en le soumettant ~ une 
température suffisamment é levée pendant un temps suffisamment 
long. Cependant il est impératif dans cette opération de se 
soucier de la charge initiale en germes de la d enr é e, c ar plus 
cette charge est él e vée, moins efficace sera l'assainissement. 
Il faut m8rne veiller lors d u traitement thermique ~ appliquer 
des températures qui n'affectent pas la valeur alimentaire et 
l e s qualités organoleptiques ri e la de nrée. 
2 - ;ë: . 2 . J. Effet c'u Ph ( 1 0) (52) ( 5 6 ) 
Autre facteur de déve l oppe Me n t de3 ~ i c r oo r gan i smes , 
le Ph est mis 2:i profit dans la conser vation des den r ées. 
Aussi no us avons non seulement é tudi~ Ie Ph optimal de dév8 l op -
pe rnent, mais éga lement l'effet de s Microorganismes sur le Ph , 
2 - 2.2.3.1. Ph optimal de d éve loppement microbien 
D ' ap r è s Lê CLERC et CHE FTEL, le s micr oo r g anismes sont 
divisés en trois g roupes en foncti o n cl e le '..Jr Ph opti mal de 
développement. 
Les m~ sophiles q ui p rolif ~ rent à un ~h o pti mal 2:i 7 et 
qui constituent la majorité des germe s pathogènes, 
Sal mo nella Typhimurium à Ph Min , 4,5, streptocoques 4,3. 
31 
- Les baso philes ou germes des milieu x alcalins se développent 
dans une gamme de Ph comprise entre 8 et 8,5, C'est l e 
groupe d es bactéries putréfiante s (Bacillus) . 
- Le s acidophiles se multiplient en milieu aci de ri ons 
l'intervalle d e Ph 3,5 - 6. Ils com prennent essentiel-
le ment les ge r mes de fer mentation .( Lactobacilles) 
2 - 2.2.3.2. Effet d u Ph sur les ~icroorganismes 
To ut g erme exige un Ph donné pour croître. Ainsi à un 
mé sophile, il faut un Milieu neutre, à un basophile un r. ilieu 
basique et à un acidophile un milieu ac ide. On peut d~s lors 
jouer sur le Ph pour influencer la croissance des différents germes. 
2 - 2 . 2 .3.3 . Action de·s microorganismes sur le Ph 
Si le Ph du milieu a une influence sur les germes, ces 
derniers peuvent agir sur le Ph du milieu, En effet selon 
l'espèce bactérienne prédominante, on peut assister~ une 
acidification ou à une alcalinisation du milieu, c'est ainsi 
q ue les germes de fermentation sont d es acidifiants alors que 
ceux d e le putréfaction sont des alcalinisants : par ex. à Ph 5 
ou 6, on a multiplication des lactobacilles qui diminue le Ph, 
par production d 'acide lactique. Ce phénomène est utilisé 
lors des fermentations en Asie rlu Sud-Est. 
T R O I S I E M E P A R T I E 
LES METHODES DE TRANSFORMATION 
On a vu d ans la pa rtie p r 6 cédente comment les carac-
t~res physico -chi mi ~ues font d es p roduits d e la p&che un 
ali ment rapi dement d égra d able et que ls param~tres intervi e nnen t 
dans les phénom~ nes de ~utr ~ faction. Cons los pays in d ustri a -
lisés, la conservation de ces produits s'effectue s u rtout 
par la réfri gé rati o n, la congélation, la l yophilisation ou 
la mise en conserve. Dans les pays e n voie de c éveloppement, 
le manque d e voies d e communication, l'encl avement des r é gions , 
le manque rio caGi o ns r 6f ri ~ ( rants, le coOt de l'électricit ~ , 
le manque de structures adéquates e~pêchent la conservation 
par la chaîne du froid. 
1 = Comment augmenter la durée de conservation 
1 - 1 a Diminuer l'eau d isponible du produit 
Le but est de dim inuer l'eau inter et intra-cellulaire 
disponible pour les ré ~ctions d 'autol y se aseptique ou bacté -
rienne. Il peut &tre atteint de rleux manibres 
- En enlevant l'equ par déshy~ratation 
par s ci chage, fumage à lé~~re action antiseptique, s é chage 
avec granulation donnant une farine. Le produit a p u subir 
une aseptisation préalable, par cuisson ou fumage pour tuer 
les bact é ries. La déshydratation entraîne une concentration 
des éléments hydrosolubles, les protéines en particulier. 
- En liant l'eau à des mOlécules hygroscopiques 
L'ajout de molécules hydrosolubles fixe les molécules d 'eau 
qui ceviennent inutilisables pour les enzymes ou les bactéries. 
Les additifs le plus fréquemment rencontrés en PV~ sont 
le sel, qui a également un pouvoir antiseptique propre , 
le sucre, et certains condiments plutôt employés comme 
agent de sa pi ci i té ( poivre , piment .. ) 
d'autres conservateurs sont rarement utilisés nitrites 
nitrates. 
1 - 2 . Di mi n ue r l a t e~p ci r at ur e 
Par r éf ri gé rati on, co ng é lation 
u tilisées en pays tr o ~icau x . 
1 - 3 o Aug ment e r la te mpé r a ture 
métho ~es peu 
Une fo rt e t e ~pératu re, su p é r ie ur e ~ 6C°C, pe r met 
de ~ét r ui r e la n aj o rit é des e nzymes et u ne bonne pa rti e ci es 
bactéries pathogè ne s et de leurs t oxines , mai s modifie 
éga l e ment la structure du p r o duit , par coagulation de s 
p r o t éines , (les p r oduits d u fumage s ont sou vent ca r bon is és). 
Un compromis do it do nc être trouvé , 
La cui s son, la mise en conserve, le fuma ~e et le b rai sog e 
s ' appuient su r ce p rincipe. 
1 - 4o Diminuer le Ph 
Lo conservation se fa i t par acidif icati o n selon '. le 
même principe que la conservat ion d 'un e nsilaoe ou d 'un 
yaourt. La d iminution du Ph jusqu' à une va leur de 3, 4, 
par ad d iti o n d 'aci de : citron,tamarin, acide acét ique 
(marinade) f avo rise la mult i pli catio n des Lact obacilles, 
et inhibe la prolifération des agents de putréfaction " 
1 - S. Autres méthodes 
Les méthode s précédentes tendent à stabiliser 
la chair du poisson da ns un état aussi p roche que possib le 
de son état originel" Une autre méthode re conservation 
consiste à favoriser le processus de déq ra dation, mais d e 
manière contrôlée af i n d'obtenir un h yd rolysat de mo l écules 
plus simples qui sont stables~ des temp é ratures no r ~ales . 
Le p r ocessus est c o n ç u pour produire une fl a ve ur parti~ulière 
et pour préserver le produit" 
~n foncti o n des enzymes mis es e n Jeu, e nzymes in t r insèq ues 
au p roduit ou bactériennes, et dela durée de l'aut o l yse 
on ob ti e nt trois types de p roduits (56) 
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- Produit partiellement dégradé où le processus est contrôlé 
par le sel : c'est le phénomène d'anchoitage. 
- Produit réduit en pâte après hydrolyse et pressage. 
- Ce qu'on appelle sauce de poisson où la chair devient 
liquide : hydrolysat. 
3 4 
2 - Répartition et Evolution des différentes Méthodes de Transformatior 
Les méthodes de transformation artisanale, depuis la fin de 
la seconde guerre mondiale, ne se rencontrent plus guère qu'en 
pays tropicaux, excepté quelques transformations spécifiques 
comme le Rollmops et le Hareng Salé de Norvège, des produits 
séchés en Norvège, Islande, Ecosse et Portugal (52). L'évolution 
historique des différentes méthodes de conservation dans le 
monde est donnée dans l'annexe n°3 
"Epistémologie des Méthodes traditionnelles de Conservation 
du Poisson~ (52) 
Le problème d'enclavement de certaines régions, le manque 
de structures de communication, d'installations électriques et 
de matériel réfrigérant, et surtout leur coût expliquent, en 
grande partie, le faible développement de la chaîne du froid 
et l'importance des produits transformés dans le marché des 
produits de la pêche. 
La variété des méthodes , de transformation aritsanale tradi-
tionnelles dénote une adaptation aux conditions géo-climatiques 
et socio-économiques des pays concernés, et aux us et coutumes 
alimentaires des populations. La répartition des transformations 
peut être propre à une zone donnée d'un pays ou couvrir une 
zone englobant différents pays dont les caractéristiques déter-
minent des méthodes similaires de transformation, par exemple 
les méthodes identiques rencontrées le long du Lac Tchad ou 
en bordure côtière, Côte d'Ivoire, Bénin, Togo. 
Actuellement le secteur des transformations artisanales est 
en pleine mutation, répondant à des critères d'amélioration 
technique, aux exigences des marchés et au brassage des popu-
lations, exode rural, chômage et immigration. 
2 - 1 • Facteurs expliquant la r é partition des différentes 
méthodes de transformation 
Les contraintes climatiques et économiques déterminent en 
grande partie pourquoi tel type de méthode est employé, mais 
les habitudes et les goûts alimentaires des populations peuvent 
influer sur le choix des méthodes, sans se soucier de la qualité 
du produit fini, et favoriser des transformations peu adaptées 
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aux contraintes climatiques, donnant des produits qui se conservent 
mal, comme le séchage en zone humide. 
2 - 1 .1. Contraintes climatiques 
2 - 1 . 1 .1 . Pour le Séchage 
Il sera efficace dans des pays à climat sec, caractérisés 
par une teMpérature moyenne de l'air de 40°C pendant au moins 
6 mois et une humidité relative de l'air inférieure à 42%. 
Une Hr supérieure à 73% rend tout séchage impropre à conserver 
correctement un produit. (51) (53). En Afrique la limite de cette 
zone correspondrait au 13° parallèle passant par le Sénégal, 
N'Djamena et Niamey. 
Cette transformation ne pourra souvent être employée que 
temporairement, en saison chaude ou saison sèche, saisons qui 
ne correspondent pas toujours aux périodes d'abondance de pêche. 
Le séchage se pratique ' dans de nombreux pays : Asie du Sud-Est; 
Inde, Galapagos, Afrique occidentale (Mali, Sénégal, Madagascar) 
et Afrique équatoriale (Zaire, Ouganda, Soudan ... ). Il est 
couramment associé aux autres types de transformation. 
2 - 1 .1 .2. Pour le Salage et les Fermentations 
Selon le type de salage, la méthode peut être ou non 
utilisée en zone humide. Un salage à sec et la conservation 
par salage-séchage seront médiocres si le taux d'humidité de 
l'air est supérieur à 73%, Par contre, les poissons conservés 
en saumure ou fermentés sous forme de sauce permettent d'obtenir 
un produit à forte durée de conservation pour une Hr sup. à 73%, 
et en zone humide ou marécageuse. 
Les produits salés et l é gérement fermentés sont couramment 
rencontrés en Afrique (Sénégal, Madagascar, Niger ) et repré-
sentent la majorité des produits transformés en Asie (salés-
séchés) et en Asie du S-E (pâtes fermentées, sauce de poissons 
fermentés). 
2 - 1 .1 .3. Pour le Fumage 
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Le braisage donne un produit à faible durée de conservation 
mais très apprécié localement, le fumage à chaud ou à froid des 
produits plus stables et permet le séchage par action mécanique. 
Il libère en partie la transformation des contraintes climatiques. 
Le fumage est surtout pratiqué en Afrique : Congo, Bénin, 
Côte diivoire, Lac Tchad. 
2 - 1 .2. Contraintes socio-géographiques 
La disponibilité en matières premières et le coût en 
découlant influent sur la répartition des techniques. Les zones 
sahéliennes pratiquent plus couramment le séchage ou braisage 
que le fumage (ex. Lac Tchad), car le bois est peu disponible et 
cher. Les zones côtières sahéliennes seront essentiellement 
caractérisées par des produits salés-séchés, la saumure couramment 
utilisée étant l'eau de mer mélangée à du sel. L'existence du 
salage dépendra en grande partie des ressources en sel du pays. 
Le Rwanda (9), pour favoriser le fumage-salage, développe une 
politique de crédits pour l _'achat du sel. Au coût et au manque 
de matières premières s'ajoute le manque d'infrastructures 
commerciales efficaces se répercutant sur le coût du produit 
final. Les méthodes traditionnelles utilisent encore en priorité 
le séchage associé à un salage ou fumage léger par manque de 
capitaux et à cause du faible pouvoir d'achat des populations 
et des transformateurs. 
2 - 1 .3. Facteurs socio-culturels 
Chaque pays produit souvent des produits transformés typiques 
répondant au goût des consommateurs locaux. La qualité des 
produits finis laisse souvent à désirer, mais correspond aux 
désirs des populations (16) (46) (52): aliments à gôat fort 
(produits séchés oxydés, produits maturés) ou condiments(Yet, Nuoc 
Mam, Trassi ... ). 
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La Côte d'Ivoire, à l'encontre des autres pays côtiers d'Afrique 
occidentale, produit essenti e lleme nt des produits fumés,alors 
que la population sénégalaise consommera essentiellement des 
produits peu salés ou séchés fermentés, mais exportera ses 
produits fumés ou fortement salés vers des pays qui en sont 
amateurs, Ghana, Nigéria, Côte d'Ivoire ... (15) (58). 
Les habitudes alimentaires agissent également indirectement 
sur l'essor du secteur de tr a nsformation. Les problèmes de com-
mercialisation permettent rarement d'approvisionner les zones 
éloignées des zones de pêche ou non desservies par le commerce 
des produits réfrigérés, en produits transformés ou alors au 
prix fort. Dans ces zones-là, la population a du mal à intégrer 
le poisson frais QU transformé dans son alimentation quoti-
dienne, ce qui freine le développement du marché de ces produits. 
2 - 1 .4. Caractère traditionnel des méthodes de transformation 
--------------------------------------------{1J-{1bJ(30) 
Jusqu'à ces derniè r es années, le secteur de transformation 
dérivait du secteur de pêche sans concurrencer directement les 
produits de mareyage. La pêche artisanale limitée par des facteurs 
techniques (faible production, problèmes de conservation) et 
économiques (commercialisation) donnait sa mesure à la transfor-
mation : production domestique pratiquée en majorité par les 
femmes des pêcheurs dans un but d'épargne, de conservation et 
de diversification des produits qui donnait lieu parfois à une 
petite activité marchande . ·La production était essentiellement 
basée sur la transformation des invendus pour éviter toute perte 
de poisson, et tournée vers l'auto-consommation avec peu d'échanges 
commerciaux. Actuellement la transformation artisanale, en pleine 
mutation, évolue d'une production d'usage vers une production 
d'échange, n'utilisant que des poissons frais et concurrençant 
directement le mareyage et la transformation industrielle. 
2 - 2. Evolution du secteur de transformation 
(1)(6)(15)(37) 
On distingue actuellement des méthodes de transformation 
traditionnelle et des méthodes de transformation artisanale . récentes 
obéissant à des fonctionnements différents et dont les rôles 
38 
son t complémentaires. Au Sén é gal, par e xemple, la t ransformat i on 
traditionnelle du "Guedj" (poisson fermenté - séché) se situe ~ 
la fois en amont et en aval du mareyage. Elle utilise des poissons 
de toutes espèces et de toutes tailles non commercialisables 
en frais ou avariés (rebuts) . Elle profite aux mareyevrs à qui 
elle assure un débouché, mais aussi aux consommateurs de poisson 
frais qui, sans cette valorisation possible, verraient le p r ix 
du poisson frais augmenter. Ce produit est un produit typiquement 
sénégalais vendu sur le marché national et très apprécié pour 
accompagner le tieboudien (riz au poisson), plat national du 
Sénégal . En revanche, la transformation du Kéthiack (tradition-
nellement produit braisé, actuellement fumé en fumoir) utilise 
des produits frais, Sardinelles ou Ethmaloses qui constituent 
la majorité des espèces pélagiques capturées. Les transformatrices 
achètent le poisson au même prix, ou même plus cher que les 
marayeurs et leur opposent une vive concurrence, ici les trans -
actions se font "à la cri é e". Un e transformat r ic e achèt e pa r fois 
jusqu'à 800 kg de poisson par jour (15). Cette forte demande 
permet le soutien des cours. Cette transformation profite aux 
pêcheurs et aux transformateurs qui peuvent vendre ce produit 
dans les zones rurales intérieures et pour l'exportation, à des 
prix forts, des femmes venant en acheter depuis le Ghana et le 
Bénin . Elle donne donc une plus value au produit . Ce s e ct e ur 
est très actif, les transformatrices, pour s'approvisionner, 
affrêtent des camions vers ·des centres de pêche parfois distants 
de 100 km (15). 
Ne nécessitant ni connaissances, ni capital important, la 
transformation artisanale offre un marché du travail très ouvert. 
Son évolution lui permet d'atteindre une dimension commerciale 
offrant des revenus souvent supérieurs à ceux des autres travail-
leurs du secteur des pêches (1) (15) (17), et l'apparition d'un 
important salariat, en totalité des hommes victimes de l'exode 
rural et du chômage urbain. Les femmes sont toujours les tenantes 
de la profession, mais un grand nombre exercent cette activité 
depuis peu et n'appartiennent pas au milieu de la pêche, par 
exemple, les transformatrices d'Abidjan. Ce secteur en pleine 
évolution voit son fonctionnement , ses acteurs et ses objectifs 
changer. 
Cette évolution a été stimulée par plusieurs facteurs 
2 - 2.1. Augmentation et modification des captures 
Avec l'apparition d'engins plus performants, filets maillants, 
seines tournantes, les captures ont augmenté et évolué en faveur 
des pélagiques, diversifiant les matières premières disponibles, 
susceptibles d'être transformées. Les produits congelés ou prove-
nant de la pêche industrielle permettent des activités de trans-
formation tout au long de l'année (Congo, Côte d'Ivoire). 
2 - 2.2. Pression des gouvernements ou des organismes 
-------------------------------------- internationaux 
Elle vise à améliorer les techniques et la qualité. Ce 
facteur n'est pas toujours primordial et se traduit parfois par 
des échecs, lorsque les considérations socio-économiques sont 
effacées par des considérations purement techniques. 
2 - 2.3. Exode rural et migrations de populations 
La présence de différentes populations de transformateurs 
sur une même région permet l'introduction de nouvelles méthodes 
de transformation technique sénégalaise de braisage de St Louis 
développée sur la Petite Côte, technique béninoise introduite au 
Congo et en Côte d'Ivoire ... Le flux migratoire permet également 
d'ouvrir de nouveaux marchés, en particulier à l'exportation, 
vers les pays d'origine des immigrés, et ce quelquefois de 
manière frauduleuse. 
Actuellement, le secteur de transformation est un secteur 
en pleine mutation, très dynamique, ayant une grande capacité 
d'adaptation ; il permet de réduire les pertes mais également 
de produire un aliment à valeur ajoutée propre. Cependant, il 
existe encore une très grande disp6~it, entre les divers trans-
formateurs, selon le taux d'activité très variable (saisonnière 
ou à temps plein), les répartitions des coûts (salaires, coût 
des matières premières) et le taux d'humidité des produits, car 
le prix du produit fini reste fixe quel que soit la durée du 
séchage ou du fumage. 
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3 - Prétraitement 
Quelle que soit la méthode de transformation utilisée, le 
produit, à sa sortie de l'eau, subit une première série de 
préparations plus ou moins complexes suivant le produit final 
désiré. Le prétraitement devrait être mis en oeuvre peu de temps 
après la capture, ce qui est rarement réalisé 
- pas de moyens de réfrigération à bord, 
- éloignement des lieux de pêche (les pêcheurs peuvent rester 
plusieurs jours en mer), des points de débarquement ou des points 
de transformation (fumage dans les cours d'habitations à Abidjan)(17) 
- transformation d'invendus. 
Dans les pays en voie de développement, la mise en oeuvre 
de cette préparation dépend plus du type de produit et des coutumes 
alimentaires du pays, que d'un souci d'utiliser une matière 
première hygiénique, d'autant plus que,dans ces pays, les trans-
formations servent plus souvent à rimiter les pertes par invendus 
(produits déjà bien maturés), qu'à valoriser la matière première 
(produits à forte valeur ajoutée 
d'Ivoire, Méthora du Sénégal). 
3 - 1. Moyens physiques 
fumage du mâchoiron en Côte 
Un triage peut être effectué pour séparer les petits poissons 
des gros, les gras des maigres, les gras plus sensibles à l'oxy-
dation de l'air ne seront pas ouverts. 
3 - 1 .1. Lavage 
Il est systématiquement réalisé par trempage dans des 
bassines, des seaux ou directement dans le fleuve ou la mer. 
Il est très rare de trouver un point d'eau courante sur les lieux 
de transformation. Le lavage s'effectue donc souvent sur les 
aires même de débarquement, ce qui implique les problèmes suivants 
- Les différentes phases de la transformation; prétraitement, 
traitement, débarquement, et parfois stockage sont souvent 
réalisé~sau même endroit, sans séparation des secteurs. 
- Cette aire, souvent proche des villages des transformateurs-
pêcheurs, est contaminée par de nombreux déchets : ordures 
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ménagères, excréments, résidus des transformations antérieures. 
- L'eau déjà contaminée est rarement renouvelée au cours 
du traitement. 
- L'aire utilisée est rarement aménagée (difficultés de net-
toyüge). La transformation s'effectuant souvent à même le sol 
(sable, cour d'habitation, bords de fleuve, plage, nattes ... ) 
expose le produit à de nombreuses contaminations. 
Un lavage correct devrait éliminer jusqu'à 90% des bactéries 
de surface (45) et n'aboutit ici qu'à une sur-contamination du 
produit, le rendant encore plus sensible à la phase de putréfaction. 
3 - 1 .2. Préparation du poisson 
3 - 1.2.1. Ecaillage 
Il est réalisé à l'aide d'un couteau souvent à manche en bois 
(problèmes de nettoyage), ou plus rarement un grattoir. Il favorise 
le fumage, le salage, par augmentation de la perméabilité de la 
peau, mais la rend plus sensible aux contaminants (rouille, sable, 
insectes ... ). Pour les espèces difficiles à écailler, on emploie 
des méthodes spéciales comme au Mali, où on piétine le poisson 
dans quelques centimètres d'eau (55). 
3 - 1 .2.2. Eviscération 
Elle est réalisée systématiquement sur les grosses espèces 
les petits poissons sont souvent traités entiers. Elle est recom-
mandée, mais doit s'effectuer peu de temps après la mort, avant 
la migration transdigestive des bactéries, et correctement. Si le 
tube digestif est déchiré, on aboutit au contraire à une sur-
contamination. Le poisson doitêtre ensuite relavé pour enlever 
toutes les taches de sang qui gêneraient le fumage et le salage. 
3 - 1 .2.3. Etêtage - Filetage 
Opérations souvent réalisées sur des gros poissons et en 
relation avec un procédé particulier (souvent fumage) afin 
d'obtenir un produit adpaté à la demande du marché. Le poisson 
peut être ouvert de diverses façons (cf. infra),pour être mis à 
plat, découpé en filets ou en morceaux, comme pour le Méthora 
sénégalais ou le Banda au Cameroun. 
1 - SECHAGE 
C'est la méthode la plu s si mple et la moins c o ûteuse 
en énergie et matière premi~re. Elle est souvent utilis~e 
en complément c 'un autre traite~ ent r,our au~ me nter l a 
d~shy d ratation d u pro J uit final. 
1 - 1. Principès généraux 
1 - 1 . 1 . Dé finition 
Le séchage permet la conservation d'un produit par 
évaporation d'une fraction plus ou moins grance rie l'eau 
de constitution du tissu, lors rl 'une exposition à l'air libre 
ou par tout autre proc / d é r' 'entraînement d e l'eau. (52) 
Dans les pays en voie d e d évelo p pement, la technique 
employée reste empirique et corres pond aux d eux premi è res 
classes définies par Soudan (communication personnelle, 52) ; 
il distingue 4 techniques dc. séchage 
- le scichage au sol ou sur claies au sol, surtout empl oy é 
en Afrique, 
- le séchage suspendu, ' qui dénote un sens technique plus 
développé (surtout en Asie, un peu en .l\frique, au 
Canada, en Norvè g e), 
- le séchage mécanique en tunnel, 
le séchage associé à une granulation pour obtenir 
des farines. 
Ces méthorles correspondent à un séchage naturel, faisant 
intervenir le soleil, un air chaud et sec en pays tro p icaux, 
le froid et le vent en NorvèQe (stock fish) elles dépendent 
donc des paramètres ambiants non contrôlables, en op position 
au séchage artificiel faisant appel~ un matériel plus 
coOteux qui rationalise les diff~rents paramètres, vitesse et 
température de l'air, humidité relative. 
T 
Il peut être associé au salage, au fumage ou à la fermen-
tation; comme prétraitement, à la suite d'une transformation 
pour améliorer sa conservation, ou lorsque les conditions 
climatiques ne conviennent pas. 
1 - 1 . 2. Principe 
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Il consiste à réduire l'eau libre du poisson frais (aw.= 0,9) 
à une valeur de ~Q,2/0,3 corresponsant à une humidité relative 
de 20%, afin de stabiliser l'activité enzymatique et bactérienne. 
1 - 1 . 3. Mécanisme ( 51 ) (54) 
Le mécanisme du séchage met en jeu deux phénomènes simul-
tanés agissant en sens inverse : 
- la migration graduelle de l'eau des couches les plus 
profondes vers la surface où elle s'évaporera et saturera l'air 
ambiant (l'humidité relative de l'air doit être inférieure à 73%); 
suivi de l'enlévement de cet air au voisinage du produit; 
- un transfert de chaleur (dont la source ici est le soleil) 
de la surface vers le centre. La température ambiante étant plus 
grande que celle du poisson, la source de chaleur sépare et 
éloigne les molécules liées d'eau, et permet l'évaporation de 
l'eau au niveau de la surface et la migration de l'eau inter-
et intra-cellulaire par rééquilibrage de la pression osmotique. 
La chaleur latente de l'évaporation va fournir de proche en 
proche l'énergie nécessaire à la migration des molécules des 
couches profondes vers la surface. 
Cette évaporation se d1roule en deux phases : · 
- une phase à taux constant : tant que la surface a une 
pression de vapeur saturante supérieure à celle de l'air, la 
vitesse d'évaporation est constante et dépend de l'Hr, de la 
vitesse et de la température de l'air, ainsi que de la surface 
exposée. 
- une phase à taux décroissant : lorsque l'humidité en 
surface est enlevée, le taux d•évaporation dépend de la vitesse 
à laquelle l'eau migre du centre vers les couches externes. 
Au fur et ~ mes ure q ue le taux ~ 'Hr ~u poi s son d i minue, 
le taux d e séchage ~ i minue. 
1 - 1.4. Parar:iètres d éterminant la vitesse d u séchage 
1 - 1. 4 .1. ~ur la phase à t -; u x constant 
Plus la teneur en humidité de l'air est f aib le, plus 
l'air se saturera rapidement c'est le cas des pays sah é liens. 
1 - 1.4.1.1, Vitesse d e l'air 
Elle permet d'évacuer la couche d 'air situé au contact 
direct du produit. 
1 - 1. 4 .1, 2. Température ambiante 
Au début la tem pé rature du poisson est inférieure à la 
température ambiante. L'énergie nécessaire~ l' év a po ration 
fournie par l'air sera d'autant plus forte que l'écart de 
température sera élevé. 
1 - 1.4.1.3. Surface du poisson 
La surface exposée à l'air détermine la surface d'évapo-
ration. Elle dépend du rapport poids/épaisseur. L'ouverture 
du poisson, sa préparation en blocs, sa suspension ou sa 
disposition sur claies augmenteront la surface de contact 
et l'aération du poisson. 
1 1.4.20 Sur la phase à taux décroissant 
' Celle-ci commence d è s que l'Hr à la surface d u poisson 
s'équilibre avec celle de l'air. Il y a donc antagonisme 
entre les deux phases, plus la première est longue, plus la 
seconde est courte. 
1 - 1.4.2.1. Caractères du produit 
La teneur en matières g rasses Les poissons gras sèchent 
plus vite lors de la première phase (Hr plus faible), 
mais il sera plus difficile d'abaisser l'Hr jusqu'à sa 
valeur minimale lors de la deuxième phase, car les 
matières grasses gênent la migration de l'eau. Plus le 
taux d'humidité est faible, moins l'eau sera disponible 
et pourra migrer. Un poisson frais sera donc plus facile 
à sécher correctement qu'un poisson déjà mature. 
- Plus le poisson est épais, plus l'humidité au sein des 
différentes couches sera hétérogène. Lo deuxième phase 
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sera donc plus longue pour sécher le poisson jusqu'au coeur. 
- Température du poisson plus la chair est chaude, plus 
l'eau migre, donc effets anta~onistes avec la 1ère phase 0 
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1 - 1.4. 2 . 2 . Paramèt re s e x trinsèques 
La tempé rature elle do it être cilcvéG , ~a:s pas t r op , 
po ur ne pas dégrader les p r o t 6i nes du poisso n par coagulation 
(phénomè ne de c roûtage) , Cette c r oû te corre s pond~ un p r od uit 
l égé r ement cuit, se conservant moins bien, car el le empê che 
l' ~vac uation de l'~au profonde vers la su rface, par effet d e 
ba rri tè re o 
1 - 1 .5. Déte r mi nation des par::::r:-:èt res op timau x pour un 
bon s cic ha g e 
Seul un savoir-faire empirique permet de trouver 
un compromis entre la d ur ée des ~eux phases qui doivent 
être équilibrées, de mani è re ~ obtenir une évaporation assez 
ra p i d e pour év iter la pu tr é faction, mais pas trop intense 
oour éviter le phénomè ne de croûtageo 
1 - 1,5.1. Température 
Elle est optimale entre 27° C et 3 5 °C. Un problème 
se pos e dans les pays où la température e st sup é ri e ure à 40°C, 
Il y est donc conseillé de sécher~ 1'6mbre plut8t qu 'en 
p lein soleil comme cela est le plus souvent pr at iqué, ce qui 
diminue aussi le risque d'o xydation. 
L'humidité relative d e l'air doit être inféri e ure à 
60/70%Cpour obtenir par séchage traditionnel un produit 
à aw. = 0,2/0,3, de bonne ;qualité et à longue durée de 
conservation. 
Corrélation de l'Hr de l'air 
et de la teneur finale en 
eau du produit obtenu en% 
( 51 ) 
Hr d e l'air 
20 
30 
40 
50 ~ 
60 
70 
80 
Hr d u poisson 
7 
8 
10 
12 
1 5 
18 
24 
La valeur optimale souhaitée en début de séchage varie 
de 45 à 55 %. Une valeur p lus faible entraîne un d urcissement 
rapide d u produit, une valeur trop forte la décomposition 
du produit avant la fin du séchage. Un air plus sec est 
souhaitable en fi6 de séchage (antagonisme). 
1 - 1.5.2. Vitesse de l'air 
Paramètre difficile à contrôler - La valeur optimale est de 
1 à 2 m/s. 
1 - 1. 5. 3. Matières Premières 
Les poissons maigres sèchent mieux, car l'oxydation est 
moindre et le séchage plus rapide et mieux fini. 
1 - 2. Méthodes 
1 - 2.1. Méthode générale 
Elle s'applique à des poissons d'eau douce et d'eau de mer. 
1 - 2 .1 .1. Prétrai tement 
Il suit le prétraitement décrit précédemment. Les poissons 
ouverts peuvent être frottés avec des substances donnant du 
goût, à caractère parfois conservateur 
- poivre en Malaisie (38) 
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- sucre, coco râpé, épices, piment sur des poissons éviscérés 
et fendus, donnant le Den Dong en Indonésie. 
1 - 2.1 .2. Traitement 
Le poisson est ensuite mis à sécher soit à même le sol, soit 
sur des nattes au sol ou sur claies, soit suspendu pendant 
plusieurs jours. Le temps de séchage dépend du type de produit 
séché, du taux d'humidité final souhaité et des conditions 
climatiques. Les produits destinés à l'auto-consommation sont 
moins bien séchés et ont ~ne durée de conservation faible, ils 
sont utilisés rapidement, ·dans les 2 à 6 jours au Sénégal et au 
Cameroun. Ce temps peut être doublé ou triplé en saison des pluies, 
ex. Rwanda (35), ou en saison froide ex. Mali (53). 
Le poisson est en général posé côté peau,sur une seule couche, 
exposant le maximum de chair à l'air. En Asie, on ajoute souvent 
un bâton ou un bambou en travers de la cavité éviscérée pour 
la maintenir ouverte. (voir photo) 
Les gros poissons à séchage plus long (3 semaines pour le 
Lotes au Niger) subissent souvent un découpage spécial pour 
augmenter la surface d'exposition (fig. n° 1 (6) et photo). 
Une première incision est pratiquée dorsalement le long de 
l'arête, et le filet rattaché au poisson par la paroi ventrale 
,. ,, 
Figure n°1, 
SECHAGE DU POISSON 
I J 11, / I . I 
. ,, ' 
Séchage à plat 
Séchage suspendu sur 
baguettes. 
Séchage suspendu \ . 
( s} 
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est rabattu. La queue est laissée entière jouant le rôle 
de poignée cette méthode est recommandée par la ~AO 
pour améliorer la manutention du produit et la qualité de 
la transformation, elle est utilisée aussi pour le salage, 
au Cameroun (30) et au Sénégal et au Mali ( 55) . 
Poisson découpé 
selon la méthode 
précitée (salage) 
en Casamance au 
Sénégal, dans 11le 
de Diogué où les 
pêcheurs habitent 
pendant la saison 
sèche, pêchent et 
transforment le 
-· poisson durant 
6 mois. 
photo personnelle. 
Le poisson peut être retourné plusieurs fois par jour, 
la nuit il peut être rentré ou retourné, peau vers l'extérieur 
pour facilitér. le séchage des tissus sous-cutanés et éviter 
une réhumidification de la chair (Mali). 
Un séchage efficace peut donner des produits à DC de 3 
ou 4 mois et même plus s'il est compl6té par un autre traite~ent. 
1 - 2.1 .2. Présentation des différents types de séchoirs 
1 - 2.1.2.1. Séchage à même le sol 
Le poisson peut être posé rlirectement sur le sable, 
comme au Sénégal et au Carr;eroun, ou sur l'herbe, au l'-'lali 
ou sur une aire balayée, Quand le sol est chaud, le poisson 
sèche vite mais de manière hétérogène car l'aération est 
faible, l'air ne passant pas par en dessous. Ce système 
pose un gros problème de contamination des produits. 
Il peut être posé sur un isolant, natte en paille, 
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en feuille de ronier ou en bambou, sur un lit d'herbe (Mali). 
La contamination reste importante quand le vent souffle. 
Natte de séchage à Diogué (Sén(gal) 
1 - 2.1 .2.2. Séchage sur claies 
Il dénote un 2 améolioration de la tnchnique. La 
surélévation du produit permet la circulation rie l'air de 
façon homogène et diminue la contamination dûe ~ la pous-
sière et oux prédateurs. Cependant elle est plus coûteuse 
en matériel. 
-- ' 
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Les claies peuvent être regroupées sur une aire de transfor-
mation, comme dans le grand centre de transformation de la Petite 
Côte au Sénégal, et celui de l'Ile de Sonadia. Elles sont exposées 
au soleil ou sous une toiture pour le séchage à l'ombre. Les 
piliers sont faits de grosses branches, de briques, de bidons 
d'huile ... Le plateau est souvent construit en matériaux naturels, 
paille, roseaux, bambou en Asie, ou en matériaux recyclés, vieux 
sacs, vieux filets, cartons, bâches ou même grillages métalliques. 
Ces derniers posent un problème d'oxydation et de contamination 
- des produits par la rouille. 
1 - 2.1.2.3. Séchage_suspendu 
Il représente actuellement la méthode qui a le meilleur 
rendement coût/qualité du produit, et exploitation de la surface. 
Séchage sur natte et sur claie en bambou 
(méthode améliorée) sur l'île de Sonadia 
(Baie du Bengale), un des plus grands centres 
de production de poisson séché de l'Asie su S-E. 
(Revue Iles - fév. 1992) 
~ 
1 
1 
1 
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Au Cameroun, le poisson est transpercé par une baguette 
de la t5te au centre du corps et suspendu à 80cm du sol. 
Il peut également 5tre enfilé sur une tige par les ouïes 
ou juste en dessous de la tate. Il est i mpo rtant que chaque 
poisson ne touche pas son voisin, pour éviter la putréfaction 
au niveau de la zone de contact. Les claies de bambou de 
Sonadia permettent d'augmenter la densité d e poisson à 
sécher par surface d'aire de séchage . (30) ( 31 ) 
En conclusion, des ~améliorations simples peuvent 
permettre d'obtenir un séchage plus efficace et de meilleure 
qualité, Cependant ce type de structure ne pourra jamais 
permettre de traiter une grosse quantité de poissons. 
S é chage sur claie à Sonadia, apr è s léger salage, 
les b8tonncts permet tent l'ouverture de la cavité 
viscérale. 
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Salanga : Alestes Dentex séchant à GoulfeÏ 
sur le "chari". (cliché Barral) (30) 
1 - 2.2. Méthodes par pays 
1 - 2.2.1. RWANDA ( 9) (35) 
Par un Plan de Transformation, le gouvernement essaye de 
développer le séchage des espèces de petite taille, à faible 
valeur commerciale : Alestes, Haplochromis provenant des pays 
voisins, pou r r avitailler l es ma rchés ruraux . 
Le traitement est possible toute l'année, mais en saison des 
pluies, malgré une protection par claies et bâches, le séchage 
prend plus d'une semaine, et les produits obtenus ont une faible 
durée de conservation, un mois environ. Les têtes et les viscères 
sont séchés à part et broyés en farine de mauvaise qualité, 
car contenant trop de lipides. Cependant ces produits sont bien 
intégrés dans le système commercial, la vente des produits 
séchés est importante. 
1 - 2.2.2. SENEGAL ( 10) ( 12) ( 1 5) (36) (58) 
Actuellement la méthode est traditionnelle, réalisée par 
les femmes, sur différentes espèces. 
Tambadiang 
Séchage de petits poissons entièrement écaillés, mulets 
en priorité, pendant 2 à 4 jours, actuellement amélioré par 
un salage de quelques heures. 
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Crevette 
Elles sont cuites 5 min. à 100 °C, puis égouttées pour 
diminuer le temps de séchage, puis étalées sur une natte ou 
une table pendant 72h. Elles sont destinées à l'auto-c onsommation 
d a ns le Siné-Saloum et la Casamance. Les crevettes à l'expor-
tation sont exclusivement congelées. 
Touffa 
Le Murex (escargot de mer) est séparé de sa coquille, lavé 
et mis à sécher trois jours. On obtient un condiment utilisé 
dans les plats de riz,fort apprécié par les populations rurales . 
Yocboss 
Huître de Casamance bouillie 5 min. et séchée. 
Yet 
Espèce Cymbium utilisée sortie de sa coquille, ouverte en 
deux parties et fermentée sous terre 12h. (faisandage), puis 
lavée à l'eau de mer et séchée 2 à 3 jours. C'est également 
un condiment . 
1 - 2.2.3. MALI NIGER (54) (55) 
La méthode traditionnelle le long du delta du Niger reste 
le séchage, après une maturation de quelques heures dans une 
calebasse ou un fût de 2001 coupé (faisandage). Les espèces 
utilisées sont : Tilapia, Hydrocion, Alestes, Cabéo. 
1 - 2.2.4. CAMEROUN (20) 
Salanga 
(26) (28) (30) ( 31 ) 
Alestes, Baremozes et Alestes Dentex; le produit est 
complétement ouvert, suspendu et séché 8 à 10 jours. Les viscères 
sont bouillis et l'huile surnageant récupérée et vendue. 
Gumsala 
Séchage d'alevins de Tilapia et d'Alestes 
Algues bleues 
Sunalina platensis récoltée dans le Lac Tchad avec un 
panier fin, séchée sur le sable. On obtient une galette 
verte qui sera pilée et utilisée pour faire la sauce accom-
pagnant le mil. 
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1 - 2 . 2 .5. f•1/l.lJ/,GASC,\R 
Pat sa 
Petite crevette At y a d ae e t Penai d ae, cu i te n o n d éco r-
tiqu é e et séchée. 
1 - 2.2.6. SUD-E ST AS I ATI ~ UE 
- séchage horizontal avec utilisati o n préf é rentie l la 
de claies en bambou, on traite Com~ airnum(bonite). 
- séchage vertical, par suspension. En Inde on t r a ite 
Sutki et Commaimum. En Indonésie on o btient le Den Dong 
le poisson fendu, éviscéré, enduit d e sucre et d e coco râpé, 
épicé, pimenté est séché pendant 5 o 6 jours. 
1 - 3, Avantages et Inconvénients de la Méthode 
1 - 3. 1 Avanta g es 
C'est une méthode à technicité si mple, p eu coûteuse, qui 
peut être pratiquée dans des tégions pauvres en matières 
premières, bois, sel. 
Bien conduite, elle dégrade peu la composition originelle 
du produit, il y a peu de perte de soluté. 
1 - 3.2. Inconvénients 
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C'est une méthode très dépendante des conditions climatiques 
- souvent elle ne peut être utilisée que saisonnièrement 
problème de la saison des pluies ) . 
- son emploi est limité à certaines zones géographiques. 
Le produit obtenu a urie durée de conservation variable 
et faible, de 8 jours à 2, 3 mois. Son stockage pose des 
problèmes 
- de putréfaction, s'il y a réhurnidification, 
- d 'attaque par les insectes, Dermestes, Coléoptères, 
entraî~ont des pertes de 10 à 50%, 
- produit très sensible à l'oxydation . 
Une amélioration simple consiste à compléter cette 
méthode par le salage qui diminue les pertes dûes aux 
insectes et augmente la durée de conservation. 
1 
1, 
1 1 
1 
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2 - SALAGE ET FERMENTATION 
2 - 1. Principes généraux 
Cette transformation employée dans le monde entier recouvre 
toute une série de techniques plus ou moins élaborées, allant 
de l'addition d'une simple poignée de sel lors du séchage à un 
salage en baril comprenant une suite complexe de traitements : 
resalage, pressage ... où les paramètres sont contrôlés, taux de 
salage, durée, température ... 
Elle permet, suivant la technique utilisée, de se libérer des 
co8traintes climatiques, le salage en saumure pouvant être réalisé 
dans des zones où le séchage et le fumage sont impossibles 
Hr/air supérieure à 73°C, zones marécageuses, zones où le bois 
est rare; elle engendre un faible coût si la matière première 
primordiale, le sel, est disponible : en zones maritimes ou 
dans des pays possédant des mines de sel. 
2 - 1.1. Définitions 
2 - 1.1.1. Salage ( 5) (45) (52) (53) 
La Confédération des Industries de Transformation de la 
Pêche, par la loi de juillet 1948 de la Marine Marchande 
Française, inclut les produits salés dans la rubrique "salaisons" 
afin d'essayer d'e~ régleme~ter les normes pour éviter un 
gaspillage. 
* La conservation des produits par salage est réalisée par 
l'action suffisamment prolongée d'un agent conservateur hygro-
scopique : nitrate, nitrite, sel, éventuellement accompagnée 
d'un compressage, d'un resalage ou d'un autre traitement : 
séchage, fumage. 
la mise en conserve n'entre pas dans le cadre des sàl6isons, 
mais existe pour des produits salés. 
* Le salage peut être mis en oeuvre selon deux techniques 
- le salage à sec : poissons frottés avec du sel, puis séchage 
(essentiellement en Afrique) 
poissons frottés en surface avec du sel, 
disposés en couches avec du sel entre chaque couche, la saumure 
exsudée s'écoulant (type morue, salonga). 
- le salage en soumure : trempage du poisson dans une solution 
plus ou moins saturée en sel, appelée saumure. 
* Dans les pays en voie de développement, le salage utilise 
comme agent conservateur le sel; les produits obtenus peuvent 
être légérement, moyennement ou fortement salés en fonction 
du taux de sel employé et de la durée du traitement. On peut 
également obtenir des produits anchoités ou mûrs, salés. 
2 - 1 .1 .2. Fermentations ( 5) (42) (46) (53) (56) 
Tout poisson soumis à un processus de salage simple a des 
chances de subir un certain degré de fermentation. 
Ici l'addition de sel permet le contrôle de la dégradation 
partielle des protéines en substances plus stables à la tempé-
rature normale et donnant une flaveur particulière au produit. 
Le processus fait appel à !'autolyse stérile souvent doublée 
d'une autolyse bactérienne. 
2 - 1. 2. Principes (53) (56) 
2 - 1 .2.1. Salage 
Il répond à plusieurs objectifs : 
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- Diminuer la disponibilité . de l'eau libre pour les réactions 
enzymatiques, et les bactéries grâce aux propriétés hydroscopiques 
de Na+ et Cl- qui vont jouer sur le pouvoir de rétention d'eau 
des cellules, et sur les variations des pressions osmotiques 
intra et extra-cellulaire. 
- Obtenir des effets toxiques et inhibiteurs de Na+ et Cl-
sur les bactéries et les enzymes cellulaires. 
2 - 1 .2.2. Anchoitage ( 5) (42) (53) (56) 
Alors que le salage vise à maintenir la chair du poisson 
proche de son état originel, (si l'on excepte une certaine 
dénaturation des protéines), l'anchoitage ou maturation 
utilise le sel comme agent de contrôle d'une dégradation 
partielle des protéines, plus ou moins poussée selon ce qu'on 
cherche à obtenir : poisson entier à flaveur particulière 
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(type anchois), pâte de poisson ou crevette fermentée (type 
Trassi), ou sauce de poisson macéré où !'autolyse est parti-
culièrement avancée puisque le produit est liquéfié (Nuoc Mam). 
2 - 1 .3. Mécanisme 
2 - 1.3.1. Salage ( 5) (52) (56) 
Le salage associe plusieurs mécanismes qui agissent simul-
tanément. 
2 - 1 .3.1 .1. Action_physico-chimique_du_sel 
+ Le premier effet de la mise en contact intime du 
poisson avec le sel se manifeste, lors du salage à sec, par 
une déshydratation des tissus, mesurée par un coefficient de 
diffusion, ou par une baisse de disponibilité de l'eau libre 
lors du salage en saumure. En vertu des échanges osmotiques,le 
sel diffuse en profondeur dans les tissus qui exudent vers le 
milieu ambiant de l'eau de constitution contenant en solution 
colloïdale des matières albuminoïdes (taurIDne, cystéine 
essentiellement). (5) 
Dans un premier temps, seule l'eau libre migre vers la 
surface alors que le sel migre plus lentement vers le centre 
(membrane non strictement , semi-perméable) ; ceci explique la 
phase de latence observée· lors d'un salage à sec, période 
pendant laquelle se forme la saumure saturée. 
Puis la concentration saline intra-cellulaire augmente 
(5 à 15% de sel), l'eau liée retourne à l'état d'~au libre 
pour former des liaisons ioniques avec Na+ et Cl-, entraînant 
dans un premier temp~ une précipitation réversible des protéines 
par adsorption de Cl- sur les molécules, et dans un second 
temps leur dénaturation irréversible (15 à 20% de sel). (Dxeuzède 
1981) (51). On observe alors une modification des Phi des 
protéines et une diminution du PRE associés à la rétraction 
des tissus. Lors du salage à sec, le poisson perd une bonne 
partie de son poids pendant cette phase. 
T 
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Le coefficient de diffusion sel/eau augmente rapidement 
jusqu'à un taux constant, correspondant à un état d'équilibre 
pendant lequel la cellule se sature en sel et l'eau migre ; 
puis il rediminue car l'eau moins disponible est plus difficile 
à mobiliser. Il est donc quasiment impossible d'obtenir un 
salage régulier. 
+ Le deuxième effet observé est un phénomène de 
lipolyse, proportionnel au taux de Cl- du sel. Un salage fort 
provoquera une libération brutale des résidus d'oxydation des 
A.G.I. : cétones ou aldéhydes, responsable du goût et de la 
couleur des produits salés, alors qu'un salage faible libérera 
ces mêmes produits, mais de manière plus graduelle. 
2 - 1 .3.1 .2. Action_antiseptique_du_sel 
Les micro-organismes qui se trouvent à la surface 
ou au sein des tissus subissent également l'action déshydratante 
du sel dans une mesure plus ou moins sensible, de sorte que 
leur action d'altération se trouve perturbée et même inhibée. 
Le poisson gagne ainsi en stabilité. 
Le taux de salage détermine la valeur de l'aw. du 
produit fini. La formule suivante permet de déterminer la 
quantité de sel à utiliser pour obtenir la valeur."50~ 11: .pour1 
laquelle toute activité bactérienne est stoppée , en fonction de 
l'aw. du produit. Si S est le taux de sel dans la chair en 
pourcentage poids de sel/ , poids de chair, et E l'aw. en%, 
cette formule est s 50 E - 35 ~ 
Le tableau ci- .dessous : Aw en fonction du taux de sel (53) 
taux de sel : 
0,9 
3,5 
7 
10 
13 
19 
22 
Aw 
0,995 
0,98 
0,96 
0,94 
0,92 
0,88 
0,86 
montre que même lors d'un salage 
fort, la déshydratation ne permet 
que la stabilisation des bactéries 
hydrotolérantes et des moisissures. 
Cependant l'action toxique directe 
de Cl- et de Na+ (agissant sur les 
enzymes bactériennes) permet de 
stabiliser également la majorité 
des bactéries xérophiles. 
Un salage seul ne suffit pas à stabiliser complétement 
le produit, il devra donc être couplé à un autre traitement 
pour augmenter sa durée de conservation : séchage, fumage, 
réfrigération, mise en conserve, maturation . Il nécessitera 
un stockage soigné, à l'abri des réhumidifications (aliment 
d'autant plus hydroscopique qu'il est salé) et à l'abri de 
la lumière (oxydation). 
2 - 1 . 3.2. Maturation ( 5 ) (42) (53) (56) 
Les phénomènes de déshydratation d'une part, l'impré-
gnation par le sel et une température suffisamment élevée 
d'autre part, permettent l'entrée en action des agents bio-
chimiques, déterminant le processus d'autolyse sans risque 
de décomposition putride. 
Le mécanisme exact des processus autolytiques ne semble 
pas totalement élucidé, mais il a été démontré que l'action 
de certains micro-organismes permet de bonnes fermentations 
alimentaires associées à un dégagement d'arôme intéressant. 
Les bactéries mises en jeu appartiennent au type halophile 
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et se rencontrent couramment en milieu marin : Bacterium créatis, 
Cocobacille (Gauduchau), anaérobies stricts. Ces bactéries 
associées à des levures (ex: Zygo) sont à l'origine du goût 
spécifique des produits maturés ou hydrolysés, alors que les 
diastases propres du produit ne permettent qu'une décomposition 
chimique sans dégagement de la flaveur spécifique des produits 
maturés.(Rosé - Mesnard) (42) 
Il semble que les phénomènes de fermentation se déroulent 
dans un certain ordre, se,lon un enchaînement auto-régulé. 
L'action sélective du sel sur la population bacté-
rienne ubiquiste permet une intervention ordonnée des bactéries 
responsables de la maturation. Elle favorise la multiplication 
des bactéries protéolytiques et des diastases digestives, ce 
qwi entraîne un abaissement du Ph avec apparition de ferments 
lactiques et une inhibition des bactéries de putréfaction. 
Le taux, la durée et la température du salage appliqués 
pendant l'opération conduisent à une libération plus ou 
moins intensive de peptones, d'acides aminés libres et de 
substances organiques volatiles conférant au produit fini sa 
texture (entier ou liquéfié) et sa flaveur caractéristique. 
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2 - 1 . 4. Détermination des paramètres permettant un bon salage 
-------------------------------------------------
( 5 ) ( 10) ( 12) (45) (53) (s6; 
Selon les techniques employées, le contrôle des 
paramètres devra être plus ou moins rigoureux. Quelques 
principes simples permettent d'améliorer la qualité du produit 
fini. 
2 - 1 .4.1o Influence de la qualité du produit initial 
2 - 1 .4.1 .1. Taille du poisson 
-----------------
Plus le poisson est petit, plus le sel diffusera rapi-
dement et de manière homogène. Un gros poisson , dont la chair 
est épaisse, risque de présenter des phénomènes de putréfaction 
en zone profonde. 
2 1 .4.1 .2. Préparation du poisson 
+ Les écatlles, une peau épaisse et un mucus abondant 
ralentissent la migration de l'eau et du sel. L'écaillage et 
le lavage sont primordiaux. Un premier lavage permet d'enlever 
toute trace de sang, évitant des points d'oxydation, et le 
mucus qui précipite avec le sel en formant une croûte très 
riche en bactéries. Après salage un second lavage permet 
d'enlever cette croûte éventuellement formée, source de ~d,t,-
rioration du produit salé lors du stockage. (Dieuzède 1951) (53) 
+ Le filetage et l'ouverture du poisson sont recommandés 
pour le salage à sec des gros poissons afin d ' augmenter la 
zone de contact. 
+ L'éviscération est pratiquée ou non en fonction du type 
de produit recherché. Pour la fermentation, les viscères 
doivent rester en place. 
+ Les poissons maigres se traitent mieux que les poissons 
gras(moins de risque d'oxydation). Un poisson très riche en 
eau donne plus de jus lors de la formation de sauce de poisson. 
Les poissons gras resteront plutôt entiers ou alors seront 
traités en filets à l'abri de la lumière, totalement recouverts 
de sel ou en saumure. 
+ Des traitements antérieurs, séchage ou fumage, doivent 
être menés correctement afin d'éviter le croûtage qui créerait 
un obstacle au processus de migration de l'eau et du sel. 
Il vaut mieux d'abord saler. 
2 - 1 .4.1 .3. Etat_de_fraîcheur_du_produit 
A l'inverse de ce qui est souvent observé en pays 
africains : saler des produits invendus déjà gâtés, le salage 
doit concerner du poisson très frais pour éviter que les 
couches profondes ne soient putréfiées avant que le sel y 
soit parvenu et puisse inhiber la croissance bactérienne. 
Un problème de rentabilité économique se pose alors, plus 
le poisson sera frais, plus il perdra du poids lors du salage 
à sec, l'eau en plus grande quantité migrant plus vite et 
plus intensément (Legall 1951). La vitesse de salage sera 
donc plus rapide sur un poisson non frais. 
2 - 1.4.1,4. 0ptimum 
-~--------
La F.A.O. (10) (12) (30) recommande de saler le 
6 1 
poisson 4 h. après sa mort, au maximum 8 h. après et 3 jours 
après s'il est conservé par réfrigération. Lors de la matu-
ration, cette recommandation est primordiale car une putréfaction 
débutante, par augmentation du Ph, rendra impossible le 
démarrage de l'acidification et de la protéolyse (42) (56). 
Le traitement doit s'appliquer dès la fin de la rigidité 
cadavérique ( 3 à 4 h.) (42) ( 43). 
2 - 1.4.2. Influence du sel et du mode de salaison 
2 - 1.4.2.1. Qualité du sel 
+ Origine du sel : L~ sel peut ~tre obtenu de 3 manières 
(45) (53) (56) 
- Sel de marais salant ou sel marin : obtenu par évaporation 
le plus souvent solaire. 
- Sel gemme ou sel de mine s-l~b~ut, cristallisé naturellement 
et obtenu par broyage sans purification (sel de flamme). 
- Sel obtenu par évaporation des eaux souterraines : par 
chauffage mécanique le plus souvent. 
De l'origine et du stockage (contamination) du sel, 
~èpend la concentration d'impuretés comme le Ca++, Mg+, 
sulfate, Cl-. Un caractère intéressant à noter est la 
faculté du sel à s'autostériliser au fil du temps. Il est 
donc déconseillé d'utiliser du sel récent et d'origine marine 
(risque de contamination du poisson par des bactéries marines). 
Il doit vieillir quelque temps. 
T 
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+ Action des impuretés du sel : 
Le Ca+ et le Mg+ provoquent un durcissement en surface, 
diminuant la pénétration du sel, et modifiant la texture et 
la couleur du produit fini, en favorisant le développement 
de certaines bactéries qui hydrolysent précocement les acides 
gras. Un sel jeune est riche en MgC12, Fe et Cu+ qui favorisent 
les phénomènes d'oxydation. 
+ Type de sel à choisir 
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Le meilleur sel à utiliser est le sel gemme ou le sel 
industriel; le sel marin devra être vieilli. Cependant l'utili-
sation d'un sel trop pur est à éviter, car son action serait 
trop brutale, il est mieux adapté aux poissons gras que maigres 
(Dieuzède et al. 1951 - 54); à éviter aussi l'util~sation 
d'un sel contaminé (présence de trace jaune ou brune) par 
exemple par de la rouille, du cuivre ... L'idéal serait de 
pouvoir analyser le sel. 
Composition recommandée 
pour le salage 
MgCl inf. ' 1% a 
Ca+ inf. ' 0,15/0,35% a 
Mg+ inf. ' 0,05/0,15% a 
Ca+ 2 = Mg=· 
par Dieuzède 1951 (54) 
2 - 1 .4.2.2. Type_de_salage 
+ Le salage à sec : 
pour la fermentation 
~aCl = 85/89% 
Eau+ Sulfate= 1 à 11% 
Minéraux insolubles 
inf. à 0,2% 
complété par Njoh Ellong (42) 
Suivi d'un bon séchage, il donn~ un produit à longue 
durée de conservation; il est cependant souvent hétérogène 
si le poisson n'est pas entièrement recouvert de selp ce qui 
est souvent le cas en pays africains où le coût du sel est 
le premier facteur limitant. L'oxydation et la putréfaction 
lors du stockage sont monAàies courantes, donnant un produit 
à saveur rance, très apprécié malgré tout par les populations 
rurales (goût fort). Cette technique abîme davantage la matière 
première que le saumurage, l'exudation étant plus rapide et 
la dénaturation des protéines définitive. 
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+ Le saumurage 
Il est recommandé pour le traitement des petits poissons 
entiers et des poissons gras (oxydation moindre). 
- Types de saumure : 
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- saumure vierge : mélange d'eau et de sel, solution à caractère 
basique 
- saumure naturelle : mélange de l'eau exudée à partir des 
poissons stockés dans un récipient et du sel 
disposé entre eux (phénomène ~utilisé lors 
des fermentations 
- saumure mixte les deux méthodes précédentes sont employées 
conjointement, empêchant une dilution de la 
concentration en sel et favorisant l'impré-
gootion du produit. 
Le saumurage permet d'obtenir un salage plus homogène, une 
saveur moins prononcée et une perte de poids moins importante 
qu'un salage à sec. 
- Force de la saumure 
La force de la saumure est mesurée par la concentration 
en sel de la solution. La correspondance entre les différentes 
unités (pourcentage de sel en poids .. ) est donnée dans le 
tableau de correspondance de l'annexe N°4 de J. Bonfils (45). 
-
un salage léger est obtenu pour un taux de NaCl de 16%/kg de 
poisson séché : 200 g de sel/litre d'eau 
salage taux de NaCl inf. ' 25% 
-
un moyen, pour un a 
250/3609 sel/litre d'eau 
urj salage fort, taux de NaCl ' 26% 
-
pour un sup. a 
360g se,1/li tre d'eau 
Cette saumure saturée est la plus facile d'emploi. La présence 
d'impuretés peut diminuer la concentration de NaCl disponible 
et la force de la saumure, d'où l'intérêt d'un bon lavage. 
Des solutions faciles permettent d'obtenir une solution 
saturée sans gaspillage ; il suffit de suspendre un panier 
ou une toile chargée de gros sel de manière à effleurer la 
saumure, le sel se dissout au fur et à mesure des besoins 
(Dieuzède 1951) (53). 
2 - 1 .4.2.3. Granulométrie 
Ell• influe sur la rapidité du salage et sur l'aspect du 
produit fini. 
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1 +Legros sel se dissout moins vite que le sel fin et 
durcit à l'humidité, ce qui peut provoquer 
un salage hétérogène, un phénomène de croûtage en présence de 
mucus en surface, un gaspillage lors du saumurage. 
+ Le sel fin donne une bonne répartition du salage, on 
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dit qu'il "frappe" le poisson mais il coagule 
brutalement les protéines en surface. Le produit sera beau 
extérieurement, mais risque de se putréfier de l'intérieur (17). 
Il sera utilisé lors d'un salage, fumage pour obtenir une 
belle pellicule brillante '17) (56), mais un compromis sur 
la taille du sel doit être adopté, car cette croûte crée un 
obstacle à la diffusion de la fumée. 
+ Lors d'un salage à sec (10) (12) (36), 
le gros sel est recommandé pour 
les grands poissons afin d'éviter la dénaturation rapide des 
protéines de surface et laisser l e temps au sel de pénétre r 
en profondeur, il doit recouvrir entièrement les surfaces exposées. 
Le sel fin est recommandé pour les petites espèces (action 
rapide), mais risque de les faire adhérer s'ils sont disposés 
en couches. 
+ Pour la saumure, le gros sel est recommandé lors d'un 
salage fort pour les grosses e spèc e s . 
Par contre, il risque d'abîmer la chair des petits poissons. 
Or le sel fin provoque également un tassement de ces petits 
poissons disposés en couches, risquant d'entraîner une mauvaise 
répartition du salage (Vabresenberg) (5). 
L'idéal est d'utiliser un sel moyen, type n° 2 du commerce. 
Cette recommandation est valable pour le salage associé à 
l'anchoitage. 
+ Pour la fermentation, lors de la macération le gros sel 
risque de mal se dissoudre, les 
cristaux restant en contact avec la chair et empêchant la 
liquéfaction du produit. 
2 - 1 .4.2.4. Quantité_de_sel _à_employer 
Elle dépend du type de salage désiré et de la saumure 
employée. 
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Elle varie de 10 à 30% de kg de sel/ kg de poisson lors d'un 
salage à sec, jusqu'à 60% ou plus lors du saumurage. 
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Lors de la fabrication de sauce de poisson, un compromis 
doit être trouvé afin d'éviter la putréfaction, mais de ne pas 
bloquer l'activité des diastases. Rosé cité par Njoh Ellong (42) 
propose un degré de salure de 25 à 30°8 (42) (53), donnant un 
produit final à 25% de sel. 
Un présalage donnant un produit à 5% de sel , permet d'amé-
liorer significativement la durée de conservation d'un produit 
salé, fumé. 
2 - 1 .4.3. Influence des paramètres ambiants 
2 - 1 .4.3.1. Humidité relative de l'air 
Le seuil de 73% détermine les zones où le salage est possible. 
2 - 1 .4.3.2. Température 
-----------
Une augmentation de température rend le salage plus 
efficace mais augmente aussi la vitesse de putréfaction. 
Le séchage,salage sera préférentiellement réalisé à l'ombre. 
Lors des maturations, une augmentation de la température 
permet de diminuer la durée de 5/6 mois avec 15°C à 40/45 jours 
avec 25°C (5). 
Une forte température est nécessaire (35°) pour orienter 
le salage vers une formation de sauce fermentée (éne rgie 
disponible pour les nombreuses transformations chimiques) 
2 - 1 .4.3.3. 9~~2~~! · 
Un salage à l'abri d~ l'oxygène évite les phénomènes 
d'oxydation. 
2 - 1 .4.3.4. Durée du traitement 
Ce paramètre joue surtout pour le saumurage et primor-
dialement lors des fermentations. Un produit salé est prêt 
(42). 
au bout de quelques jours de préparation, alors qu'un produit 
anchoité demande 2 à 6 mois (45j à 25°C) et une sauce fermentée 
5 à 18 mois de traitement à 30°C. Pour obtenir une sauce 
fermentée à qualité nutritive optimale Rosé (42) recommande 
un délai de macération de 5 mois, au bout duquel la formation 
d'acides aminés s'arrête et la transformation ammoniacale persiste 
par dégradation des acides aminés précédemment obtenus. 
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2 - 2. Méthodes de Salage - Fermentation 
2 - 2.1. Méthode générale 
Certaines méthodes permettent de traiter à bord ou à terre 
de gros stocks de poissons,essentiellement des pélagiques, 
Clupéidés, elles existent depuis longtemps et sont actuellement 
réalisées de manière industrielle (salage de harengs en cuve 
de 100 m3). Le salage par petite unité ne subsiste guère que 
pour des produits spéciaux tels que les "Anchois de Norvège" 
et dans les pays de pêche artisanale, pays en voie de dévelop-
pement. Les différentes méthodes n'entraînent pas les mêmes 
coûts et donnent des produits à durée de conservation variables. 
2 - 2.1.1 - Salog~ à sec 
Cette méthode est fréquemment utilisée en Afrique, dans 
les zones où le sel est disponible (Sénégal , Lac Tchad . .. ) 
Le poisson est disposé sur une couche sur des claies ou des 
nattes à même le sol et subit un séchage simultané. Il peut 
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être soumis à un compressage ou à un resalage (rare car coûteux). 
Le salage léger (durant une semaine) est plus courant que le 
salage fort ( 3 semaines),pour des raisons de coût et de goût 
(au Sénégal par exemple). 
2 - 2. ·1 .2. Salage en baril 
Il permet de s'affranchir des paramètres extérieurs (saison 
des pluies, zone marécageuse où le fumage est impossible). 
Il permet de traiter de gros stocks sur de faibles surfaces, 
mais exige plus de matériel, d'où une augmentation des coûts. 
2 - 2.1 .2.1. Salage à sec en container sans élimination 
-- de la saumure 
Le poisson est placé à plat dans un récipient étanche 
en bois, en ciment ou en fer, légérement plus grand que lui. 
Une couche de sel est intercalée avant chaque couche de poisson, 
puis le poisson est recouvert d'eau jusqu'à immersion totale, 
il y restera de quelques jours à 2/3 semaines selon le salage 
désiré. La concentration de la saumure est peu contrôlable, mais 
le produit perd moins de poids que lors d'un salage à sec. 
--,.---
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2 - 2 . 1 .2.2. Saumurage 
---------
La méthode est similaire à la précédente mais la saumure 
vierge est préparée directement à partir de sel et d'eau . 
Sur les zones côtières la saumure employée est souvent de 
6 7 
l'eau de mer salée (35g/l. de solution), ce qui diminue le coût , 
mais pose des problèmes d'hygiène. 
2 - 2.1 .2.3o Méthode mixte 
Le poisson roulé dans le sel est ensuite trempé dans une 
saumure, ce qui permet de maintenir constante la concentration 
de la saumure, mais relève le coût du traitement. Le saumurage 
non associé à un phénomène de maturation est employé essentiel-
lement comme préalable à un autre type de transformation : 
séchage, fumage. 
Dans tous les cas, le produit salé obtenu présente une 
choir blanche à jaune selon le taux de matières grasses des 
poissons, sans trace de sang ni coloration rosée, et plus ou 
moins séchée. 
2 - 2.1 .3. Fermentation (46) (56) 
Les consommateurs des pays en voie de développement 
préfèrent généralement un poisson au goût fortement marqoé 
à un poisson frais au goût doux. En Afrique et Asie du Sud-Est 
la conservation du produit est souvent associée au phénomène 
de maturation, plus ou moins poussé, donnant un produit qui 
rend plus attrayante une ~limentation monotone basée sur les 
céréales. En fonction du degré de maturation, on distingue 
3 types de produits : 
2 - 2.1.3.1. ~~!~~~~-fermenté_conservant_son_aspect_initial 
Pratique courante en Afrique et Asie du Sud-Est proche 
de la préparation des anchois de Méditerrannée. Le degré de 
fermentation dépend des facteurs tels que : présence de viscères, 
taux de matières grasses,additifs, température et durée du 
traitement. Les poissons utilisés sont souvent des pélagiques, 
traités en saumure comme dans les méthodes précédentes, mais 
souvent soumis à un pressageo Cependant en Afrique, cette 
opération sert surtout à donner du goût au produit qui sera 
i 
i 
~ 
'I' 
T 
1 
1 
1 
1 
1 . traité selon une autre méthode. La préparation des anchois 
et harengs est présentée dans l'annexe n°s. 
2 - 2.1 .3.2 . Pâte de crevettes et de poissons 
--------------------------------
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Les processus u~ilisés sont souvent analogues malgré 
quelques variantes typiques du pays ~tilisateur, et ont cours 
essentiellement en Asie du S-E. Le poisson ou les crevettes 
sont écrasés avec un pourcentage de sel, de manière à obtenir 
une pâtée qui est ensuite soumise à des durées variées de séchage 
au soleil, avant d'être emballée dans des jarres, des feuilles 
de bananier enterrées, pour parvenir à maturation dans un 
emballage d'où l'air est exclu, en fermentation anaérobie. 
Parfois la fermentation est aérobie, au soleil, en Indonésie 
par exemple. 
La teneur en humidité d'une pâte typique varie de 35 à 50%. 
Ces pâtes comprennent le ngapi de Birmanie, le baboong des 
8hilippines, le .P.!:.2 hoc et divers~ du Cambodge, le belachan 
de Malaisie et le trassi d'Indonésie. Le trassi peut être 
fait à partir de crevettes ou de poissons. Les détails du 
processus varient pratiquement d'un village à l'autre mais 
typiquement, lorsque le séchage au soleil est possible, la 
matière première est séchée au soleil pendant une journée 
avant d'être salée. Après le séchage au soleil, elle est tradi-
tionnellement pilonnée dans un mortier de bois; le lendemain, 
la pâte est exposée au soleil pour la deuxième fois. Par la 
suite, le produit est de nouveau pilonné et mélangé avec du 
sel. Dans certains cas, 1~ matière première est salée à bord 
des bateaux de pêche et _ ensuite soumise au séchage au soleil. 
Le processus malaisien pour faire du belachan est analogue: 
la matière brute ou partiellement séchée était précédemment 
broyée dans des plateaux de bois, par un foulage analogue à 
celui qui sert à faire le vin; de nos jours, le processus a 
été mécanisé et l'on se sert de hachoirs de boucher pour mélanger 
et broyer. (38) (46) (56). Le procédé classique de préparation 
du belachan à partir de crevettes est donné dans l'annexe n° 5o 
Le rendement typique est de 40 à 50% de pâte/poids de 
matières premières. (56). Pour la vente, des épices ou des 
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colorants,comme la Rhodamine B qui peut être toxique à forte 
dose, peuvent être ajoutés ainsi que des légumes, soit avant 
soit pendant la fermentation : padec au Laos (son de riz), 
phaak au Cambodge (riz fermenié). Associés à des hydrates de 
carbone (riz grillé), des enzymes de plantes peuvent également 
être utilisés pour favoriser la protéolyse, jus de papaye, 
d'ananas. 
2 - 2.1 .3.3. Sauces de poissons (38) (42) (46) (56) 
----------
On fabrique généralement ces sauces dans les régions qui 
produisent des pâtes, ainsi que dans certaines régions de Chine. 
Si l leur teneur en sel limite leur emploi et leur rôle dans l'ali-
mentation, on les utilise très couramment comme condiment dans 
le riz, dans toute l'Asie du Sud-Est. 
Dans les sauces de poissons, la dissolution partielle des 
pâtes est poussée plus loin : les produits sont des liquides 
salés, à arôme de fromage et à haute teneur en acides aminés 
libres. La plus grande partie de la production est consommée 
sur place, mais certaines sauces de poissons sont exportées de 
~~~d~g-Kong vers l'Occident. 
La plus universellement connue de ces sauces de poisson, 
et la plus étudiée est sans doute le naoo-mam du Cambodge, du 
Laos et du Viet-Nam . D'autres sauces, comme le nuoc-mam mioc 
de Thaïlande, sont préparées d'une manière semblable, mais le 
patis des Philippines est · une liqueur extraite de la pâte de 
baboong préparée avec des ' crevettes. De même, les liqueurs 
concentrées tirées de la production de poissons salés (tak-tray 
du Cambodge) ne peuvent pas~véritablement être comparées à 
des sauces de poisson fermentées. 
L'importance des opérations de production de sauce de 
poisson peut varier considérablement. Dans les cas les plus 
simples, les petits poiss~ns sont écrasés à la moin ou au pied, 
salés et mis dans des pots qui sont ensuite scellés et enterrés 
pendant des mois ou des années. Après maturation, les liqueurs 
sont décantées ou passées. Un type de bac à nuoc-mam est 
présenté par les fig. n°1 et 2. 
Pour une production plus importante, on utilise de grandes 
cuves. La proportion de sel est plus élevée que pour la 
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, Figure 1 
Vietnam: Coupe du bac uti 1 isé pour faire· du nu·oc-inam (av~ l'aimable pen11ission 
de l'Institut Océanographique de Nha-Trang) 
Panneau transversal 
Couvercle externe qui appuie 
sur le couvercle interne (bambou) Ceinturage ( bande de ballè>ou) 
Poignée 
Mélange poissons/sel 
Obturateur 
Panneau transversal Rcbinet ou cannelle 
Panneaux de fond encastrés dans le c~té 
• Figure 2 
Vietnam: Vue générale d'un bac l nuoc-mam l Nha-Trang (avec l'aimable penrmission 
de l'Institut Océanographique de Nha-Trang) 
du couvercle 
Ceinturage (bande de ballè>ou) 
Louche 
Lanière de rotin 
~"" 
Baquet de collecte 
Source: Redessiné d'après la Figure 19 de: Organisation des Nations Unies pour 
l'Alimentatton et l'Agriculture, Bureau régional pour l'Asie et l'Ex-
trême Orient, Bangkok (1967). •1ndo-Pacific fishertes Counctl Regional 
Studies No. 4, Fish processing in the lndo-Paciftc are1•, c~ilé par G. 
N. Subba Rao. C 5 6) 
Un produit de premier ordre doit contenir 20-23 g/litre d'azote, dont 50\ doit ë-
tre du formol titra.ble et pas plus de 15-20\ titrable sous forme d'ammoniac. La 
teneur en sel doit être de 20-25 g/lOOg et le pH devrait être inférieur à 6,0. 
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production de pâte (5parties de sel pour 6 de poisson) . Dans 
l'opération décrite par Van Veen(46), les poissons sont 
empilés plus qu'à ras bord dans la cuve et recouverts d'une 
dernière couche de sel . On retire la totalité ou une partie 
seulement des liqueurs sanguinolantes qui s'accumulent pendant 
les 3 premiers jours environ . Une certaine clarification se 
produit après que la cuve soit restée ouverte à l'air. Le 
poisson qui s'est tassé est alors recouvert d'une dizaine 
de centimètres de liqueur résiduelle et comprimé par un 
couvercle en osier chargé de poids, pour obtenir une fermen-
tation anaérobie. 
La fermentation dure des mois ou des années suivant 
l'espèce, la taille du poisson et la teneur en sel. Dans la J ~ 
production de nuoc-mam de la plus haute qualité, la liqueur 
est soutirée directement. Généralement, le résidu est extrait 
à l'aide d'eau de mer bouillante. L'extrait est haché avec 
la liqueur et avec de l'hydrate de carbone contenant des 
matières (carcvmel, mélasse •.. ) destinées à donner une couleur 
brune au produit et à améliorer la conservation en abaissant 
le Ph au cours de la fermentation secondaire. Le rendement 
typique est de 90% de sauce de poisson/kg de produit brut. 
Beaucoup de recherches oat été effectuées afin d'essayer 
d'accélérer le processus de fermentation. Une température 
de 45°C accélère les réac~ions, mais ne permet plus d ' obtenir 
la flàveur caractéristique recherchée. 
2 - 2.2. Méthodes par pays 
2 - 2.2.2. Salage simple 
2 - 2.2.2.1. Bassin tchadien . pe~ g~ séchage traditionnel; 
--------------- • ·- :: v ,.,, ..... 
Techniques en voie d'extension pour améliorer le séchage ou le 
fumage à partir de stations pilotes. 
Au Niger, les tilapias peuvent être salés avant d'être 
séchés (zone peu humide). (54) 
Au Cameroun, salage, séchage de gros poissons dans la zone 
nord. (31) (51). La pêche se fait de nuit. Le poisson est 
traité dans les 4h. après la capture à l'aube. Après lavage, 
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éviscération, les nageoires sont coupées, le poisson coupé 
en deux après incision ventrale et l'arête centrale est 
enlevée (sauf pour t Hydrocyon o~ l'on conserve l'arête pour 
donner du goût). Des incisions perpendiculaires à l'axe du 
poisson sont réalisées tous les 2cm dans la peau, ou plus 
profond si le poisson est épais. Un s~lage à sec sur natte 
ou directement sur le sable (pour absorber la saumure) ~st 
effectué (taux de salage 8%). Le séchage dure un jour. 
Pendant la nuit, une deuxième natte recouvre la première 
pour éviter une réhumidification, puis le poisson est foulé 
au pied et enfin suspendu 5 à 12 jours à l'ombre . On obtient 
un produit séché à chair blanche d'une durée de conservation 
de un an. 
Pour Alestes : transformation similaire , séchage à sec 
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et séchage en suspension par la cavité orbitai~e durant 4 jours. 
Les gouvernements des pays concernés essayent de vulgariser 
ces productions, ainsi que le salanga, en proposant des aides 
aux importations de sel, et en fixant le prix des produits finis. 
2 - 2.2.2.2. Togo : une petite quantité de raies 9 requins, 
machairons est salée en 2 jours. 
2 - 2.2.2.3. Mali : salage, séchage du Tilapia d'après la 
, . , , 
ev1scere 
est ouvert ventralement de la tête à l'anus, en remontant 
jusqu'à la moitié de la paroi latérale gauche, est bourré de 
sel et frotté sur toute sa surface. Il sèche alors 48h. sur 
' 
un lit de paille, en étant . retourné 2 fois/jour. Le produit 
obtenu est peu sensible aux attaques des insectes et présente 
une bonne durée de conservation. 
2 - 2.2.2.4. 5~~~2~! : Tambadiang, sàlage à sec ou en (15)(36) 
saumure saturée de petits poissons entiers, mulets, Brachy-
dentarus, Mugol céphalus~ pendant 5h. après écaillage, à un 
taux de salage d'1kg/5kg de poisson, puis séchage de 2 à 10 
jours sur claies. 
Sali, spécialité de Saint-Louis 
donnant un produit très salé, peu apprécié de la population 
locale, donc exporté. 
1 
1 
'1 
Il 
1 
f 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 · 
1 
1 
1 
1 
1 
1. Ecaillage et filetage d'espèces à chair blanche (Requin, 
Raie, Ethmalon, Pseudo-Otholithus), salées à sec en plusieurs 
couches (1kg/15kg) pendant 4 jours puis séchées 5 à 6 jours. 
Le produit a une longue durée de conservation, 6 à 8 mois. 
Une amélioration peut être obtenue par un deuxième salage 
fin lors du séchage sur claies. 
Lors du salage des poissons maigres, le foie peutAêtre 
bouilli afin d'en récupérer les graisses, utilisées pour 
enduire la surface du poisson, ce qui donne un meilleur aspect 
au produit fini (problème d'oxydation). Ce produit de bonne 
qualité est vendu très cher sur les marchés d'exportation. (16) 
Yosse ou fere fera, salage de 
poissons de moins de 10cm qui ne sont jamais consommés à 
l'état frais. 
Solage-séchage en Casamance (Sénégal) d'après 
la méthode de Saint-Louis : production de Sali. 
(photo personnelle) 
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2 - 2.2.2.5. Certaines méthodes ont été développées au 
~~~~3~! : Fish Say Cake (Moledina) (53) : le poisson est 
préparé en filets, puis broyé avec 30% de sel, 20% de gruau 
de soja et 50% de poisson, puis pressé. La galette obtenue 
est séchée pendant une demi-journée au soleil. La consommation 
est possible après dessalage et cuisson à l'eau bouillante. 
Méthode del Valle Nickerson (53) : . broyage de la 
chair avec du sel,50/50, pressage, séchage. Consommation de 
la galette après dessalage. La durée de conservation peut 
être augmentée par l'ajout de 0,3% d'acide ascorbique. 
2 - 2.2.3. Salage associé à un phénomène de fermentation 
Ce type de procédé est essentiellement utilisé en Asie du 
S-E, cependant le principe est souvent repris en Afrique, 
mais de manière non contr8lée (faisandage). 
2 - 2.2.3.1. Poisson fermenté 
Au Cameroun, méthode ghanéenne donnant le Sticky Fish. 
Les petits et moyens poissons sont laissés 24h. dans l'eau 
du rivage. L'abdomen sera boursouflé et le poisson après 
salage/séchage par suspension, sera de type anchoité. 
Au Mali, fermentation non suivie de salage sur les bords 
du Lac Tchad. Le produit accuse une forte contamination 
bactérienne et de lourdes pertes d'acides aminés. 
Au Sénégal, Guedj : Arius ou autres espèces de grande 
taille dans une saumure (eau de met.+ sel) fermentent entiers, 
ou à l'air libre avec sciage léger de 12 à 15h. Ils sont 
ensuite ouverts et mis à sécher quelques jours. Dans certains 
cas, des poissons traînant dans l'eau et invendus peuvent 
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être ramassés et traités selon le même procédé. La fermentation 
dure de 12h. à un jour. Parfois le produit est recouvert d'une 
préparation huileuse "diou", obtenue par décantation dans 
les "canaris" o~ a eu lieu la fermentation. Elle diminue la 
sensibilité du produit aux attaques des insectes, mais 
augmente le taux d'oxydation. Le produit est enfin stocké 
face interne vers le bas sous des bâches. Sa durée de conser-
vation peut aller jusqu'à 6 mois si la préparation a été 
effectuée proprement. ( 1 5) ( 41) 
Yet : le Cymbalium est faisandé 12h. sous le sable, 
avant séchage. 
T 
En Inde (38), une fosse est creusée dans la terre, tapissée 
de feuilles de bananier . Le poisson est disposé en couches 
avec du sel sec, formant une pile compacte. Cette dernière 
est recouverte d'une natte puis de sable, La maturation dure 
36j. Le produit est ensuite séché au soleil où continue de 
fermenter dans des jarres scellées. D.C. = 1 mois. 
Au Sri Lanka : fermentation acide de Clupéidés avec des 
épices et du tamarin (acide tartrique et citrique). Ces types 
de fermentation sont intéressants, car la conservation du 
produit à l'abri de l'air et de la lumière peut être très 
longue et ils peuvent remplacer le séchage en période de 
mousson. Le taux de sel est de 1kg/3kg de poisson ; pour 
chaque tonne de poissons (souvent maquerea~i) 8kg de fruits 
sont ajoutés. La matunation dure de 2 à 4 mois. 
En Malaisie, Budu : anchois fermenté avec du tamarin, 
du sucre, du jus de noix de coco pendant 40 jours. D.C. = 2ans. 
2 - 2.2.3.2. Pâte fermentée 
De petits poissons peuvent être enterrés entiers pendant 
un mois, puis séchés au soleil, broyés et stockés dans des 
tubes en bambou avec des épices. 
2 - 2.2.3.3. Sauce fermentée 
En Indonésie : MabassarJ 
sel et du riz rouge et des épices dons une jarre , durant 
quelques jours, puis le tout est pressé, le jus obtenu est 
conditionné en bouteille~ de verre. 
Trassi : pâte de crevette ou poisson séché 
au soleil. 
Kalimentan :naoc mam local. 
2 - 3 Avantages et Inconvénients de ces méthodes 
Avantages Le salage à sec permet d'-0méliorer la durée de 
conservation des produits séchés ou salés à moindre coût. 
La saumurage permet de traiter avec un fort rendement de 
grandes quantités de poissons, toute l'année et dans des zones 
où le séchage ou le fumage sont difficiles. 
Un salage bien conduit suivi d'un stockage à l'abri de 
l'air et de la lumière donne un produit à forte durée de 
conservation, de 6 mois à un an. 
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Un produit bien salé est moins sensible à l'attaque des 
insectes. 
Problèmes rencontrés 
Le saumurage et la fermentation donnant un produit de meil-
leure qualité exigent plus de matériel : barils, cuves, ce qui 
entraîne un coût .~plus élevé que le séchage à sec. 
Le taux de salage est rarement suffisant en Afrique à cause 
du coût, la qualité du produit fini en p8tira, d'autant plus 
que les saumures sont souvent réutilisées, ce qui amène des pro-
blèmes de contamination. 
Un saumurage ou une fermentation bien menés demandent du 
temps, plusieurs semaines ou plusieurs mois. 
3 - PRODUITS DE POISSON BOUILLIS 
(38) (53) (56) 
Cuire le poisson dons de l'eau bouillante, c'est là une 
méthode de conservation à court terme utilisée dons bien des 
pays, particulièrement dons le Sud-Est asiatique; bien que 
la méthode serve aussi dons d'autres parties du monde, elle n'a 
vraiment gronde importance commerciale que dans èette zone. 
La vie d'étagère des produits varie entre un à deux jours et 
plusieurs mois, selon la méthode de transformation. En Afrique, 
cette méthode est surtout utilisée pour la conservation des 
crustacés et des mollusques. 
3 - 1. Principe et Mécanisme 
L'action de l'ébullition du poisson dons de l'eou,à des 
températures et pressions normales,dénature les protéines et 
les enzymes et tue un grand nombre des bactéries présentes dans 
le poisson. La déperdition normale qui se produit dans un 
poisson mort est ainsi arrêtée ou nettement réduite. Avec les 
méthodes de conditionnement qui sont employées pour le poisson 
cuit, il recommence très tôt à être contaminé par des bactéries 
et la dégradation pourra reprendre. Foire bouillir le poisson 
dans de l'eau ne fournit pas un produit complétement stérile 
et, même s'il est emballé dans une enveloppe scellée, la 
déperdition se produira encore. 
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3 - 2. Méthodes 
3 - 2.1. Méthode générale 
De très nombreuses variations de la méthode basique 
de préparation sont utilisées, selon la matière première 
disponiblè, la vie d'étagère requise et les préférences du 
consommateur. Souvent l'on ajoute du sel avant, pendant et 
après la transformation, une teneur élevée en sel aide à 
prolonger la durée de conservation. Dons les pays chauds et 
humides, où le séchage du poisson peut être difficile, 
l'ébullition peut permettre de disttibuer la prise sur le 
marché dans un état acceptable, où moyen de dispositifs et 
d'équipement simples et peu coûteux. 
Les produits résultant d'une ébullition relativement 
courte, avec peu de sel, devraient être traités de la même 
manière que du poisson frais, Lorsque le poisson est cuit 
pendant plusieurs heures, avec beaucoup de sel, le produit 
ne ressemble pas au poisson frais et il peut être traité d'une 
manière analogue à celle d'autres produits de poisson sœlés. 
3 - 2.2. Variétés des Méthodes de Production 
L'esquisse ci-dessous donne une idée du genre de produits 
de poisson cuit par ébullition en Asie. 
3 - 2.2.1. Cambodge 
Matière première : Eleutheronema, Stromateus, Polynemus, 
Cybium, Sardinella 
Méthode de transformation : immerger le poisson dans de 
la saumure bouillante (5kg de sel/ 201. d'eau de mer) pendant 
3 minutes. Le poisson est bouilli dans de petits paniers, qui 
servent tant pour la cuisson que pour la distribution. 
Vie d'entrepôt : 1 à 3 jours. 
3 - 2.2.2. Inde 
Crevette cuite en saumure donnant un produit caoutchouteux 
utilisé comme condiment; durée de conservation : 3 jours. 
3 - 2.2.3. Indonésie 
Pindang : à partir de nombreuses espèces, y compris les 
requins~-Râstrelliger, Decapterus, Euthynnus, Caranx. 
Méthode de transformation : 
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Vider et couper le poisson, les petits peuvent ne pas être vidés. 
Laver. 
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Disposer le poisson dans des pots .d'argile ou des bols de 
métal en couches alternées de po i sson et de sel ; la ratio 
poisson/sel varie entre 20/1 et 3/1 , selon la durée de 
stockage et le goût requis. 
Ajouter un peu d'eau - Faire chauffer sur un feu jusqu'à ce 
que le poisson soit presque cuit. 
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Drainer la majeure partie du liquide du fond des récipients. 
Ajouter davantage de sel sur la surface du poisson et faire 
cuire jusqu'à ce qu'il ne reste plus d'eau libre dans le fond. 
Sceller le haut des récipients avec des feuilles ou du papier. 
Rendement : 80 à 90% du poids de la matière première. 
Vie d'étagère : de quelques jours à 3 mois, selon la quan-
tité de sel et l'efficacité du scellage. 
Recherche : Certaines enquêtes ont été effectuées sur la 
stérilisation des pots d'argile avant la cuisson. Des bandes 
de caoutchouc ont été également utilisées pour le scellage, 
et l'on a employé de la cire pour revêtir l'extérieur du pot 
la vie d'6tag~re peut ainsi être portée à 9 mois. 
Rupuck : les crevettes sont décortiquées, le poisson 
écaiIIe-TCates stolephans), puis le tout broyé avec du sel, 
de l'eau et de la farine de manioc, enfin passé à la vapeur 
3h. dans un moule, Le bloc cuit est séché une journée. 
On obtient des cylindres ou des écailles ayant une durée d e 
conservation de un an. Ils sont séchés à nouveau chaque mois. 
Ce produit se consomme frit. 
3 - 2.2.4. Sénégal (36) 
Les crevettes entières de Casamance sont soit bouillies 
10 minutes dans une saumure, soit passées à la vapeur 30m., 
puis séchées 12 à 24h.fla saumure est légère à 5% de sel) 
Les Murex décoquillés peuvent également bouillir en saumure 
15 minutes, et sécher une journée sur claies. 
Baîla : poissons disposés en plusieurs couches avec du 
sel,dans une passoire posée sur une marmite remplie d'eau 
et couverte d'une toile; ils y subissent une cuisson à la 
vapeur, puis sont écaillés, étêtés et séchés sur claies. 
Cette méthode a le désavantage d'augmenter la dénatu-
ration du produit traité (coagulation des protéines), et 
entraîne la perte de constituants intéressants nutritivement 
(vitamines, extractifs .. }; elle peut donner des produits 
toxiques selon les pots de conditionnement utilisés (pindang 
contaminé par le zinc des joints (56)). 
Elle présente les mêmes avantages que le fumage et le 
saumurage, mais elle est plus coûteuse en matériel et condi-
tionnement. Enfin elle demande une bonne connaissance de la 
méthode pour éviter les into~ications. 
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4 - FUMAGE 
4 - 1. Principes Généraux 
Le fumage englobe différents types de méthodes qui, en pays 
tropicaux, en Afrique particulièrement, ne correspondent pas 
forcément à un fumage vrai, mais à une cuisson-fumage-séchage. 
(7) (WATANABE - 1974) 
Il permet de transformer le poisson dons des zones où tout 
outre traitement est impossible à couse du taux d'humidité trop 
élevé. Lo disponibilité des matériaux et leur coût rendent 
l'emploi de ce traitement plus limité que celui des autres 
méthodes (séchage, salage). Traditionnel dans quelques pays, 
il se développe actuellement sous l'impulsion d'organismes 
nationaux ou internationaux, pour répondre aux nouveaux marchés. 
4 - 1.1. Définition 
D'après Huet (Techniques et Industries des Poissons Fumés 
n° 95, 1977), c'est l'opération qui consiste à imprégner une 
denrée par les principes volatiles constituant la fumée obtenue 
par pyrolisotion du bois. 
D'après Watonabe (7), le fumage en Afrique correspond à un 
braisage où la fumée sert davantage à sécher le poisson qu'à 
lui donner un goût de fumé .. Le produit obtenu est cuit à l'inté-
rieur et grillé à l'extérieur. 
Knockoert(1986)(7) définit deux types de fumage : 
- le fumage à froid,oo la température de la fumée est maintenue 
en dessous de 28°C : le poisson reste cru. 
- le fumage à chaud : où le poisson est plus ou moins cuit, 
avec un goût de fumé. 
4- 1 .2. Composition de la fumée ( 17) (33) (42) (53) 
La fumée est obtenue par pyrogénation complète ou incomplète 
des polyoses (cellulose et hémicellulose) de la lignine et des 
essences composant le combustible. 
L'action de la combustion et de la distillation provoque 
une phase-vapeur et une phase particulaire formée de gouttè1~ttes 
riches en goudron, composés oliphotiques et aromatiques. 
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La composition qualitative et quantative de la fumée varie 
en fonction du bois et des techniques de pyrolyse employés . 
Une liste des principaux constituants peut cependant être 
donnée à partir d'une expérience réalisée par Jahnsen : 
Composition principale de la fumée obtenue à partir du noyer 
blanc, contenant 50% d'humidité, à 400°C, avec circulation d'air 
constante. Les 29 composés isolés et identifiés sont cités 
ci-dessous 
- eau 
- acides 
- alcools: 
formique 
acétique 
propionique 
butyrique 
méthanol 
éthanol 
- composés à fonction carbonyle 
acétaldéhyde 
formaldéhyde 
acétone 
diacétyle 
furfural 
vanilline 
- dérivés phénoliques 
• dérivés méthylés 
éthers-oxydes 
. dérivés complexes: 
4 - 1 .3. Principes 
4 - 1 .3.1. Braisage 
3,4 et 3,5 diméthylphénol 
2,6-3,4-3,5 xylénol les trois 
2,6 diméthoxy pyrogallol 
crésols 
gaïacol, vératre!, anisol 
catéchol 
phloroglucinol 
thymol 
La chaleur agit sur les composés de la chair en dénaturant 
les protéines. Ces dernières passent d'une structure fibreuse 
à une structure pelotonnée, diminuant leur pouvoir de rétention 
d'eau et leur succulence. Le produit se rétracte et prend le 
goût de cuit. (voir fig. 1) (53). Si le phénomène est accentué, 
on obtient un produit grillé. 
4 - 1 .3.2. Fumage à chaud 
La chaleur associée à la fumée vise à cuire et à dessecher 
le poisson en abaissant son Aw. et en imprégnant, via l'eau libre, 
le produit par les constituants de la fumée. La cuisson est plus 
importante que le fumage et les graisses sont exudées. 
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4 - 1 .3.3. Fumage à froid 
Après une phase de préséchoge, les principes actifs de la 
fumée permettent de stabiliser le produit par : 
- une action réductrice et antiseptique (Phénol,Aldéhyde) 
- une action tonnante sur les protéines de surface. 
Ils permettent aussi de modifier ses caractères organoleptiques, 
texture, arôme (action odoriférante des résines et des phénols) 
et couleur. 
4 - 1 .3.4. Action des différents composés de la fumée (17) 
Phénols Alcools Acides Composés Hydrocarbures 
~ntioxydont très im-
portant: 
gaïacol 
Arôme 
Odeur 
Couleur 
Texture 
Préservation 
Désinfection 
:::>bservation 
important 
gaïacol 
syringol 
faible 
rôle 
coagu-
lation des 
protéines 
bactéri-
cide 
bactérie 
statique 
diffuse 
dans les 
tissus 
organiques carbonylés polycycliques 
faible 
porteur 
des 
autres 
, 
formol+ 
a.acétique 
action 
tannante 
par légère 
augmen-
tation de 
l'acidité 
egTgîïî:s 
acétal-
déhyde : 
rariitisse-
ment 
important 
composé à 
chaîne t 
coure 
résine : 
goût amer 
essentiel 
Réaction œ 
Maillard 
cancéri-
gènes 
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4 - 1 .4. Mécanismes ( 1 7) ( 33) (53) (56) 
Le fumage consiste tout d'abord en un séchage parfois 
associé à une cuisson sous l'effet de la témpérature de la fumée 
ou de l'action directe de la chaleur quand le foyer est proche 
des produits à traiter. Cette étape suit les lois du séchage. 
La seconde étape, distincte lors d'un fumage à froid,simul-
tanée lors d'un fumage à chaud, est caractérisée par l'action 
des constituants de la fumée, leur vitesse de dépôt et la vitesse 
de pénétration dans le produit. La cinétique du dépôt de fumée 
est décrite par un taux d'absorption qui, associé au taux de 
séchage, détermine la durée et l'efficacité de l'opération. 
Les poissons fumés ne sont stables que s'ils sont suffisamment 
déshydratés ou si la teneur en sel est suffisante pour diminuer 
leur Aw., afin de stabiliser la flore bactérienne. Un fumage à 
chaud permet de diminuer l'Aw . jusqu'à 25% , et un fumage à froid 
à 15%, seuil rarement atteint lors d'un braisage. Lors de la 
phase de fumage, la fumée se dépose à la surface du poisson et 
les phénols sont absorbés en majorité par l'eau interstitielle . 
Le toux d'absorption est initialement élevé, car le taux 
d'humidité du poisson est fort, puis diminue progressivement 
à mesure que le produit se déshydrate, jusqu'à atteindre le 
stade de saturation de pénétration de la fumée. Une durée 
optimale doit être trouvée .pour permettre une déshydratation 
et un fumage suffisants, et éviter une carbonisation du poisson. 
Souvent l'absorption est plus rapide lorsque le taux d'humidité 
de l'air est élevé, mais un seuil optimal est fixé par de 
nombreux auteurs à 60% afin de permettre la migration de l'eau. 
En effet, cette migration permet celle de solutés hydrosolubles 
qui, arrivés à la surface, après évaporation de l'eau, forment 
une "peau" en modifiant l'apparence de la surface, caractéris-
tique des produits fumés . (53) 
4 - 1 .5. Facteurs influant sur les différentes actions du 
fumage - Recommandations 
Certains paramètres influent sur la qualité de la fumée, 
d'autres agissent sur la cinétique du dépôt de fumée.(17) (33)(53) 
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4 - 1 .5.1. Types de combustibles 
•Lesbois durs, arbres fruitiers, chêne .. , sont plus riches 
en hémicellulose que les bois blancs et donnent après combustion 
plus de phénols et de composés carbonylés. Certains sont réputés 
pour leurs essences qui donnent une flaveur et une couleur recherchées 
(Hévéa, Badi, Hêtre .. ). Les résineux sont à éviter car leur combus-
tion dégage des acides organiques en grande quantité, donnant un 
goût amer, et recouvre la surface d'une couche de suie (bois de 
savane, bois de cocotier, Boridelia furriginea interdit en Côte 
d'Ivoire (71)). Le palétuvier rouge par exemple est intéressant, 
car riche en essence et brûlant bien même vert, alors que les 
autres bois doivent d'abord être séchés. 
• La teneur en Hr et la présentation du combustible inter-
viennent également; Hr varie selon qu'on emploie de la sciure, 
des copeaux, des bûches, de la paille, des fibres de coco, de 
l'herbe et elle modifie l'Hr de la fumée. 
* La sciure ou le bois employés ne doivent pas être traités 
avec des insecticides ou de la peinture : libération de produits 
toxiques. 
4 - 1 .5.2. Température 
Le température de la fumée dépend de la température de la 
combustion et de celle de l'air qui pénètre dans le fumoir. 
4 - 1 .5.2.1. Températurè de combustion 
-------------------------
Elle influe sur la composition de la fumée, mais est diffi-
cile à réguler. 
- une T 0 inf. à 400°C favorise la libération de phénols, 
- une T 0 sup. à 450°C augmente la production de benzopyrènes, 
composés cancérigènes. 
Le problème est atténué par le fait que les fumages à chaud ~radi-
tionnels correspondent plus à une action directe de cuisson par 
le feu qu'à une action de fumage par la fumée. La température 
optimale souhaitée est de 425/450°C. (53) 
4 - 1 .5.2.2. Température_de_la_fumée (17) 
On distingue deux types de fumage. 
(54) 
r 
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• Le fumage à froid . Lo température doit rester proche r 
de 28°C (17) (33). Un problème se pose pour les pays à tempé-
rature élevée où le fumoir devrait être équipé d'une batterie 
froide permett~nt de traiter le mélange air/fumée . De plus cette 
méthode n'est applicable que dons les zones où l'Hr est inférieure 
à 70% (optimum). Donc de nombreux pays tropicaux ne peuvent 
utiliser que le fumage à chaud, cependant certains arrivent à 
trouver un compromis entre les deux. 
* Le fumage à chaud. Il se réalise généralement en 3 étapes 
- une période de séchage/fumage à 30°C. 
- une cuisson/fumage à 60°C . 
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- un séjour à T 0 de 90/100°C pour cuire et faire exuder les graisses. 
Le fumage à chaud, en augmentant la tempér a ture du mélange 
air/fumée réduit son hygrométrie et permet le fumage pour des 
Hr/air supérieures à 70% (un air saturé en humidité à 30°C est 
à 10% de Hr à 80°C.) (53) 
Une augmentation de la température accroît l'absorption des 
principes actifs de la fumée, mois aussi le phénomène de cuisson 
et la perte de graisse. Cependant l'idéal reste de traiter les 
poissons maigres à froid et les poissons gros à chaud, il y 
aura moins de risque d'oxydation pendant le stockage. 
Un autre facteur intervient : la température du poisson 
qui doit être supérieure à celle du fumoir. Dans le cas inverse, 
on observe une condensation à la surface du poisson . Les phénols 
se fixent préférentiellement sur les gouttelettes formées et 
seront entraînés, donnant un fumage hétérogène. Le préséchage 
permet donc de commencer à déshydrater le poisson, mois aussi 
à augmenter sa température interne. 
La température optimale dépendra de l'Hr de la fumée qui 
doit rester suffisamment élevée, de la surface de poisson à fumer 
et du toux de séchage recherché. Un moyen simple pour relever 
l'Hr de la fumée est d'humidifier la sciure ou le bois. 
4 - 1 .5.3. Hygrométrie de l'air du fumoir 
Un taux élevé permettra d'obtenir un taux d'absorption plus 
élevé, mois un toux de séchage plus faible. Un optimum donné par 
Nicole (1978) (17) (52) de 60 à 75°C permet une fixation maximale 
8 4 
des produits résultant de la combustion. Une diminution de l'Hr 
abaisse la concentration en phénol et en autres composés hydro-
solubles dans la phase/vapeur. De plus les surfaces humides 
absorbent la fumée plus vite que les surfaces sèches. Donc un 
produit caractérisé par une texture où l'eau migre difficelement, 
fixera mal les phénols . Il faut donc faire attention au pré-
séchage pendant lequel la température ne doit pas être trop 
élevée pour éviter un croûtage; et lors du salage associé, 
le taux de salage doit rester faible : 5 à 15% maximum. Pour 
les poissons recouverts de beur. peau, il tout travailler à 
Hr haute. 
4 - 1 .5.4. Densité de la fumée 
La concentration des composés absorbés par l'eau est propor-
tionnelle à la concentration des constituants dans la phase/vapeur. 
Le fumage peut se faire par la seule intervention de cette phase, 
une fumée dense n'est donc pas toujours souhaitable. 
La quantité d'air mélangé à ~6 fumée joue sur la répartition 
des composés. Si la température de l'air est inférieure à celle 
de la fumée mais supérieure à la T 0 d'ébullition des constituants, 
un mélange supérieur en air entraînera une diminution proportion-
nelle des constituants par dilution. Si la température de l'air 
est inférieure à la température d'ébullition des produits, on 
assistera à une redistribution des constituants de la fumée 
entre la phase/vapeur et la phase/aérosol. Ce partage dépendra 
de la température, de l'Hr du fumoir et du volume d'air admis 
dans le fumoir. De plus la fumée sera plus dense en composants 
si l'oxydation du bois est faible et que la quantité d'air admis 
au niveau du foyer est faible (foyers recouverts). Cette dimi-
nution ne doit pas être trop importante car on risque d'obtenir 
alors une distillation du bois produisant une fumée grisâtre 
riche en goudrons et en acides organiques, donnant une couleur 
noire au produit et un goût amer. (17) 
Des méthodes empiriques permettent de réguler les différentes 
entrées d'air (~î.§JMéthodes) 
4 - 1 .5.5. Vitesse de circulation de l'air 
Quand la surface du poisson est humide, la vitesse de dépôt 
ainsi que la vitesse de séchage sont proportio~6elles à celle 
de la fumée (53). Il faut donc favoriser le tirage. Elle 
permettra également d'uniformi s er la température au sein du 
fumoir, mais ne doit pas être excessive pour év i ter le phéno-
mène de croûtage. 
4 - 1 .5.6. Durée du fumage 
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Lors d'un fumage à chaud à 93,3°C, une durée de 40 minutes 
permet la mort de Clastridiam botulinum (53). Elle est plus courte 
à chaud qu'à froid et dépend du taux de déshydratation souhaité . 
4 - 1 .5.7. Qualité des matières premières (17) (53) (33) 
Le fumage doit s'effectuer avec des poissons frais, sinon 
le produit obtenu est mou ; collant, d'aspect mat en surface, 
donc peu appêtissant . Les poissons les plus gras auront un 
meilleur aspect. 
le prétraitement améliore beaucoup la qualité du produit 
fini, le filetage est courant, le salage/séchage évite un rancis-
sement ultérieur. 
Le préséchage permet de ra f fermir le poisson qui sinon s ' e f-
friterait et évite une perte trop élevée lors de la déshydratation 
qui est lente durant le fumage. Sans préséchage l'absorption est 
plus rapide, mais le poisson n'a pas le "lustré" de surface dO 
aux protéines coagulées,qui le rend attrayant. Il est obtenu 
en laissant le produit 2 à 3h. au4dessus d'une flamme claire . 
4 - 2. Presentation des Différentes Méthodes de Fumage 
-----------------.-----------------------------
4 - 2.1. Méthode généfal'e 
Les méthodes utilisées dépendent essentiellement de l'ethnie 
utilisatrice, du type de poisson traité, de la destination du 
produit, auto-consommation ou exportation, de la quantité de 
matière première et des améliorations possibles de la technique 
par pression gouvernementale ou par intégration de techniques 
étrangères lorsqu'il y a immigration. 
4 - 2.1 .1. Espèces utilisées et Prétraitement 
Les espèces braisées sont parfois difficiles à écailler, 
comme le Polypterus au Mali ou des espèces à forte valeur com-
merciale: raies, requins. Les petits poissons sont traités entiers, 
les plus gros souvent filetés, les morceaux peuvent être ficelés 
;'-l' :. 
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par du coton, comme en Côte d'Ivoire (17), ou enveloppés dans 
de vieux filets, comme au Congo (1), afin d'obtenir une meilleure 
tenue lors du fumage. Certains poissons possédant une nageoire 
pectorale épineuse sont recourbés de manière à ce qu'une aiguille 
transperce la partie distale du corps. Cette forme "en rond" 
est couramment retrouvée sur les poissons anguilliformes, Machoiron 
en Côte d'Ivoire (17), Aiguillette ou Congo (1) ; la queue peut 
~tre bloquée dans )a bouche ou une baguette peut traverser la 
queue et l'ou~e. Ceci permet une meilleure manipulation du 
poisson, un meilleur stockage et une meilleure présentation. 
--
--. 
Aiguillette fumée (1) 
Les morceaux de poisson fumé donnent en général un meilleur 
produit qu'un gros poisson fumé entier qui risquera de se putréfier 
de l'intérieur, mais le temps de préparation diminue le rendement. 
La méthode sera plus ou moins performante en fonction du 
type de fumoir employé, mais même un fumoir rustique peut donner 
un produit de bonne qualité, et de longue durée de conservation. 
Elle permet de traiter de grosses quantités de matière première 
et d'absorber les fortes productions saisonnières, mais aussi 
de donner une valeur ajoutée forte à des espèces nobles, ainsi 
qu'à des produits bruts achetés sous forme congelée, comme au 
Congo (1), au Bénin. 
4 - 2.1 .2. Comparaison des principaux types de fumoirs 
Ils varient en fonction des méthodes employées et des maté-
riaux utilisés. Leur distribution dépend des moeurs des groupe-
ments de pêcheurs et des populations de fumeurs. Ils peuvent 
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être fixes ou amovibles, temporaires ou permanents, disséminés 
ou regroupés dans des cités fumoirs, comme en Côte d'Ivoire(17) 
ou au Congo (1). 
4 - 2.1 .2.1. "Fumoirs_naturels''_permettant_un_braisage 
* - ''Fumage" ou cuisson sur lit de paille ou de feuillage 
au Mali (55) ou au Sénégal (15). Cette méthode n'utilise pas de 
fumoir à proprement parler. Le poisson, enfoui sous un combustible 
grille en même temps que lui. 
~ - Trou de fumage (fig. 1) : type primitif de fumoir comme 
au bord du Lac Tchad, appelé BALAA BANDAYE (7). 
Devant les mouvements de recul et d'avancée des eaux lors 
des crues et décrues, les pêcheurs ne pouvaient pas réaliser 
des infrastructures permanentes. Il leur fallait donc une struc -
ture simple et peu onéreuse ; ceci est réalisé avec le creusage 
de simples trous. Ceux-ci ont une forme ovale ou rectangulaire, 
selon la fantaisie de l'artisan. Ils mesurent environ 1mx2m avec 
une profondeur de 0,5m. A la surface, des tiges de fer ou des 
fers à beton sont disposés parallèlement dans le sens de la 
largeur ; du grillage fin destiné à recevoir les poissons est 
posé sur ces tiges. L'usage de tiges de bois employées auparavant 
a été abandonné, car le bois se fait rare et il brûle au feu. 
Le feu est allumé au fond du trou ; le bois de combustion 
y est introduit suivant le sens de la pente. Les poissons sont 
disposés en une seule couche et recouverts de tôles. De chaque 
côté du trou, une haie est prévue pour éviter les accidents, car 
les fumoirs se trouvent à proximité des cabanes des pêcheurs, 
qu~lques imprudents pourraient, la nuit, se retrouver au fond du trou. 
Ces fours ne résistent que le temps d'une saison, puisqu'ils 
sont littéralement enterrés lors des crues, mais sont peu onéreux 
et peu exigeants en matériel. Outre les inconvénients cités plus 
haut, notons leur faible capacité et leur grosse consommation 
en bois. Aucun contrôle du braisage n'est possible. 
* - Fumage sur claies ; méthode primitive permettant de fumer 
le poisson sur un foyer à l'air libre. Ce type se rencontre encore 
au Togo(?), au Rwanda (9) et parfois au Sénégal (15), il donne 
plutôt un produit séché/cuit. Par contre le système est souvent 
utilisé pour permettre un stockage évitant l'attaque des insectes, 
fig . n°1 - Trou de 
fumage 
fig. n° 4 - Four Haoussa 
à deux foyers. Niger 
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fig . n° 3 - Four Haoussa à foyer 
simple, avec toit en graminés 
Niger (54) 
fig. n° 2 Four Fanti Côte d'Ivoire (17) 
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compart+ment de fumage 
fig n° 6 - Four malien où Dibi 
entôle (7) · 
fig. n° 7 - Four Wouba ~ 
à foyer décalé - Togo 
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foyer 
en permettant un fumage léger régulier, de courte durée en 
attendant la vente. Ce type qui a les mêmes inconvénients que 
le précédent, est amélioré dans certains pays par la construction 
de cases-fumoirs et de fumoirs en terre ou en tôle, permet t ant 
un fumage en milieu fermé. 
4 - 2.1 .2.2. ~~~~~~~-~-foyer_direct 
Le fumage est réalisé dans une "chambre" isolée du milieu 
extérieur où la fumée est canalisée. 
* - Fumoirs en banco ou en brique. Différeets types existent 
suivant les régions, . mais le principe reste le même. Ils sont 
courants dans les zones continentales, autour de lacs ou en bord 
de fleuves où la terre argileuse en permet la construction. Ils 
peuvent être circulaires ou rectangulaires, construits en torchis 
ou en brique ces derniers ont une durée de vie plus longue. 
Une entrée est aménagée à la base pour alimenter le foyer, le 
poisson est disposé sur des claies en bois, bambou ou grillage 
poséês au sommet du fumoir. Ils peuvent être recouverts d'un 
"toit", tôle, carton, assemblage de graminés en cône (four 
Haoussa au Niger)(54), assurant la protection du foyer contre 
la pluie et favorisant le tirage. 
Le fumoir peut posséder un seul foyer ou être subdivisé 
en plusieurs parties : fumoir à foyers multiples ( four Haoussa, 
four Bornouan au Togo)(?). Ce système permet d'utiliser une 
claie pour le fumage et une claie pour le stockage sous fumage 
léger évitant l'attaque des insectes et terminant la déshydra-
tion (fig. 6)' ou aussi d'augmenter la capacité du fumoir. 
Dans des zones où l'argile est rare, ce type de fumoir est 
réalisé en ciment, par ex. 5U Sénégal:fumoir rectangulaire 
à 2 foyers. (36) 
Ces fumoirs ne permettent souvent que le fumage d'une 
couche de poissons, leur capacité est donc limitée. 
Le contr~le des paramètres de fumage est faible, mais 
leur coût peu élevé, puisqu'ils sont construits à partir 
de m6tériaux locaux, explique leur persistance. 
Le produit fini est souvent mal séché et contaminé par 
la poussière ou la cendre. 
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Le tableau ci-dessous donne les caractéristiques de 
quelques fumoirs en banco 
Fumoirs Pays 
~our "fanti" Côte Ivoire 
centre et 
Sud-Ouest 
rour malien 
J:"our ashanti 
ou nigérien 
~our Haoussa 
-our Bornouar. 
Mali 
Mali 
Niger 
Niger 
Togo 
Dimensions 
circulaire 
D= 0, 5 à 
1,7m 
1, Sm x 1m 
H= C>, Sm 
1m x 3/4m 
H= 1,Sm 
-D= 0,5/3m 
Particularités 
Brique d'argile. Claie en 
grillage de type poulailler 
ou en rondins 
murette inclinée selon la 
pente du fleuve, orienté 
pour favoriser le tirage. 
claie posée. 
four rectangulaire, cloisonné 
en 2 ou 3 parties-avec décro-
chement à 20cm du sommet 
formant socle pour la claie, 
une natte constitue le toit 
H= 0,6/0,8 toit conique en graminés. 
-1,SxO,Sm un ou deux foyers 
H= O, Sm 
2/2,Sm x 
1;1;sm 
H= b, 5/0, 6m 
fond légé-
rement 
creusé 
murette en banco en pente 
d'avant en arrière 
claie coulissante verticale, 
cloisonnant le four en 2 
parties: la 2° reçoit les 
poissons ayant séjourné 24h 
sur le 1° compartiment. 
• - Fumoirs métalliques. Le corps peut être simple 
ou composé de plusieurs unités assemblées. Les matériaux de base 
sont, soit des vieux fûts métalliques découpés ou aplatis, 
soit des tôles ondulées. On distingue plusieurs types : 
- le four barrique et le four rectangulaire : à partir de fûts 
de récupération de 2001, de 90cm de haut, dont on a coupé les 
deux bases et une partie inférieure pour le foyer (Sénéga1)(36). 
La paroi est percée permettant le passage de baguettes qui 
supporteront une à plusieurs claies(fig. 8). Leur capacité 
de 15 à 50 kg peut être augmentée en les montant en séries 
verticalement ou horizontalement. Une adaptation au terrain 
sec ou humide peut être effectuée (fig.9, 10, 11)(1). Les claies 
seront disposées plus ou moins près du foyer. Ce type de fumoir 
est vulgarisé par les organismes internationaux au Congo, au 
Cameroun et Côte d'Ivoire. 
Au Congo (1) four circulaire composé de 2 fûts de 1 ,1/1 ,Sm 
de diamètre, avec 2 ouvertures, donnant une surface de 1 ,1/1 ,8m2 
et une capacité de 50/70 kg d'ethmaloses fumées; la claie 
supérieure permet le stockage en période d'abondance. La durée 
de vie est de 1 à 3 ans, mais si le four est détérioré, le 
matériel sera recyclé : boulons, grillage ... Le prix de revient 
en 1981 était de 6000.- CFA= 120 F.F.: 2 fûts = 1400.-
boulons = 300.-
M.O. = 2000.-
Fer à béton= 2300.-
+ grille 
four rectangulaire de 1,7m x 0,9m à 
partir de 3 fûts, avec une ouverture sur chaque face et une 
surface de fumage de 1 ,Sm2. Le prix de revient était de 8500 CFA. 
Le même principe se retrouve en Côte d'Ivoire (17) où un four 
rectangulaire est composé de 6 fûts, 5 pour la périphérie et un 
au milieu pour séparer le four en deux parties afin d'éviter 
un tirage trop fort. 
fours parallèlépipédiques: les tôles 
remplacent parfois les fûts. Ces fours ont la forme d'un paral-
lélépipéde de 2m de côté. Des barres de fer de 1 à 2cm de diamètre 
traversent la partie supérieure du four, supportant ainsi les 
claies. La capacité varie de 150 à 200 kg de poissons frais; 
elle est à majorer par le nombre de couches etilisées en fonction 
des espèces à traiter : nombreuses pour de petites espèces, 
souvent unique pour les espèces nobles. Ce type de fumoir se 
rencontre aussi au Mali "Dibi"(17), mesurant 1,5m x 2,5/3m, H=1m, 
recouvert d'un toit en tôle, prix de revient inférieur à 15000CFA 
~300F.F.) en 1985. La durée de vie est de 5 ans, le grillage 
est changé tous les 3 ans. La capacité avoisine 300 à 400 kg 
de produit frais réparti en une couche. 
Ce type de fumoir en régions maritimes (Bénin, Côte d'Ivoire) 
résiste moins bien à l'air marin, c e qui explique leur durée 
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de vie plus courte . De ·manière générale , il est sensible à 
l'encrassement des grillages des parois qui sont rarement 
nettoyés, et ne permet pas de réguler la circulation de la fumée. 
Les ris q ues de calcination du poisson sont grands car les flammes 
montent parfois haut. 
La capacité d'un four dépend en fait de nombreux paramètres: 
- modèle et dimensions du fumoir (17) 
espèce de poisson 
- fraîcheur du poisson déterminant également le nombre de couches 
- habilité du fumeur et conditions de travail 
- qualité du bois à brûler 
- conditions atmosphériques, vitesse du vent, pluie ... 
Les avantages retenus sont : 
fumoir adaptable à toute région 
- facilement fabricable à partir de matériel local 
- fumoir amovible 
- fumoir occupant peu de place, permettant une concentration en 
cité de fumage (Bénin, Ghana) 
- capacité importante 
- économie de bois 
- possibilité de refumage et de stockage dans de bonnes conditions. 
4 - 2.1 .2.3. Case Fumoir 
Le fumage s'effectue dans des cabanes en raphia (Came ro un)(3 1 ), 
en feuilles de palmier (Madagascar)(47) tressées, en planches(Cameroun 
en bambou(Congo), ce qui supprime les aléas climatiques et augmente 
la capacité de traitement. Élles sont aménagées avec des lits-
fumoirs (fig. 12) parfois associés à des fours barriques (Congo)(1 ). 
Ces cases sont en général séparées des maisons d'habitation. 
Madagascar 
7m x 4m, H= 2m 
1 claie à 30cm du sol 
des copeaux de bois 
sont enflammés à 
l'extérieur et poussés 
lentement jusqu'à 
l'autre côté de la 
pièce 
Cameroun 
9,5m x 6m, H= 2,2m 
1 porte : 1m del. 
2 claies superposées 
la 1°à 0,75m du sol 
la 2° à 2m du sol 
de 4,4m x 2,6m 
1° : fumage-2°:stock. 
foyer 
poisson souvent dis-
posé en plusieurs 
couches 
Congo 
4m x 2m, H= 2m 
claies 4m x 1m 
1° à 0,7m du sol 
2° à 1,7m du sol 
poisson fumé en 
couches sur la 1° 
capacité : 150kg 
d'éthmaloses fumées 
600 poissons. 
foyer sous le lit 
de fumage 
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Ce type de fumoir est caractérisé par un faible prix de 
revient, un entretien faible, une manipulation facile du produit, 
une durée de vie assez longue et une capacité de fumage et de 
stockage importante. Cependant le palmier et le raphia sont 
facilement inflammables et la température n'est pas identique 
en chaque point de la case. 
4 - 2.1 .2.4. Fumoir_à_foyer_~~~~~=~! 
Tous les fumoirs cités précédemment ne permettent pas un 
contrôle efficace de la fumée, et donnent souvent des produits 
carbonisés, car soumis à l'action directe du feu. 
Des fumoirs à foyer indirect ont été vulgarisés par les 
organismes nationaux ou internationaux dans certains pays, 
afin de n'utiliser que l'action de la fumée et améliorer le 
fumage à moindre coCt; à l'exception du four "Wouba"de Badjaolé, 
qui applique ce principe, mais est un four traditionnel, au Togo. 
Le principe est de séparer la chambre de combustion et la 
chambre de fumage, en reliant les deux par un tunnel en terre, 
en tôle ou en brique, et de régler le tirage par une plaque 
amovible sur le foyer, et en haut de la salle.de fumage. 
•- Four Wouba de Badjaolé (fig. 7). Ce sont des fours 
cylindriques de 1m/1,5m de diamètre, en banco. L'originalité 
du four réside d'une part dans la taille de l'ouverture, qui 
est très petite, 0,3m x 0,2m, d'autre part dans l'encastrement 
des tiges transversales et 'du grillage dans le mur ; le feu 
n'est pas allumé sous la claie, mais juste à l'entrée, près 
de l'ouverture. La fumée joue donc un rôle plus important que 
la chaleur vive. 
• - Fumoir à foyer indirect (fig. 14 à 18). La chambre 
du foyer est placée soit dans ure fosse juste au-dessous de 
la chambre de fumage, soit à une distance de 2m; ce type de 
fumoir est vulgarisé dans les zones à forte production de 
poisson fumé : Ghana (10), Togo (7) et au Rwanda où la méthode 
est soutenue par le gouvernement, car elle est plus adaptée 
au climat que le séchage (9). Au Rwanda, par exemple, le fumoir 
est en brique, avec des dimensions de 2,5m x 2,5~, H = 2m. 
Le conduit est orienté de bas en haut et permet un fumage à froid, 
(fig. 16). D'un coCt faible, ce type de fumoir améliore le fumage, 
mais requiert un réglage plus difficile et une surveillance soutenue. 
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4 - 2.1.3. Les différentes méthodes de fumage 
4 - 2.1.3 . 1. Braisage - Grillade 
-- -----------------
• - Grillade Méthode rencontrée dans le Bassin tchadien : 
Sud Nigéria, Mali, Cameroun, et traditionnellement au S~négal. 
Le poisson entier est enfoui à même le sol dans de la paille (Mali) 
ou des feuilles d'arachide (Kéthiack au Sénégal) et cuit durant 
1 à 2 h, Il est ensuite écaillé et parfois étêté, puis consommé 
directement ou légérement refumé sur claie pour augmenter la 
durée de conservation qui reste faible, de quelques jours. 
Une variante rencontrée près du Lac Tchad, consiste à couper 
de gros poissons en cubes, à les enfiler sur des tiges sèches 
de papyrus qui poussent au bord du lac, et à les enflammer, 
le poisson est carbonisé à l'extérieur et desséché partiellement. 
De même, il subit ensuite un séchage-fumage pendant plusieurs 
jours et est stocké en vrac au soleil. Le produit fi~i ~~e~nda", 
est très sensible aux altérations typiques du stockage : effri-
tement, attaque par les insectes, pourriture, mais reste un 
produit très apprécié par les locaux. 
4 - 2.1 .3.2. Fumage en fumoir ou en case-fumoir 
---------------------------------
La plupart des méthodes consistent en un fumage à chaud -
braisage. Cependant un contrôle empirique du foyer peut permettre, 
si les conditions climatiques sont favorables, un fumage proche 
du fumage à froid. 
• - Fumage à froid Etude du fumage au Cameroun (30). 
Le fumage des ethmaloses est réalisé saisonnièrement, traitant 
de grandes quantités de produits en case-fumoir sur claies ou 
en fours métalliques. Les poissons sont disposés, tête en bas, 
en plusieurs couches (6 ou 7) séparées par des baguettes de bois 
qui les empêchent d'adhérer les uns aux autres et favorisent 
une diffusion plus homogène de la fumée. L'opération débute par 
un grand feu, la t~ ~o~gm•Ate rapidement jusqu'à 50/90°C, le 
poisson exsude par la tête un jus noir ; la température atteint 
160/180°C, puis le jus tombant sur le foyer provoque une fumée 
dense. Le feu est alors ralenti grâce au mélange de bois vert 
et de bois sec, réparti en couches ; la température redescend 
à 40/45°C au bout de 4 h., correspondant à la tombée de la nuit. 
.. 
101 
Le lendemain le feu est relancé avec d u bois sec, la tempé-
rature monte à 30/50°C, puis le feu est alimenté en bois vert 
pour produire de la fumée, la t empérature avoisine 40/6o 0 c 
pendant une dizaine d'heures avec arrêt et reprise faibl e du feu. 
Si la température monte trop, le feu est arrosé avec de l'eau. 
Quand le séchage est suffisant, le poisson est soit vendu, soit 
suspendu sur les claies supérieures en attendant la vente, ce 
qui lui évite d'âtre attaqué par les insectes et prolonge 
son fumage. Le détail de l'évolution des températures en fonction 
du temps et du type de feu employé est en Annexe n° 6, d'après 
Laure (photon° 8). 
* - Fumage à chaud . La méthode précédemment décrite se 
retrouve aussi au Congo, au Bénin, en Côte d'Ivoire, mais malgré 
un contrôle aussi complexe de la combustion, la température 
tourne en général autour de 80°C. Les combustibles employés 
peuvent être le bois, la sciure, la bourre de coco qui donne 
une couleur caramel r.echerchée, la bouse de vache lorsque le 
bois est rare (elle est de moins en moins employée car elle 
donne un goût désagréable), ou l'association de plusieurs de 
ces constituants. Au cours du fumage, les poissons sont retournés 
toutes les demi-heures, ou 5/6 h. (17), et changés de place 
afin d'homogénéiser la température du fumage (photon° 9). 
Les produits obtenus présentent à la coupe une structure 
souvent hétérogène, dure et élastique en surface, molle au 
centre. La perte en eau est d'environ 40à 50% et le rendement 
est à 40% en Côte d'Ivoire (17), à 60 % au Niger et au Cameroun.(54) 
4 - 2.2. Méthodes par pays 
4 - 2.2.1. Sénégal (15) (36) 
Transformation la moins répandue dans le pays à cause du 
coût et du goût des consommateurs. Elle est réalisée par les 
femmes. 
4 - 2.2.1.1. Kéthiack , . . . 1 · -------- : Preparation traditionnel e : braisage, 
bien acceptée par les populations rurales. Les espèces traitées, 
raie, requin nécessitent 24 h. de maturation, le silure 2 h. 
Le poisson est cuit 2h sous la paille d'arachide pour les raies 
et les silures, ou sous du petit bois (filao, palétuvier, baobab) 
pour les requins. Le poisson est ensuite salé dans un récipient 
à sec, puis séché, ou salé/séché sur claie ou natte, pendant 
2 à 3 jours, après écaillage, éviscération et étêtage. 
4 - 2.2.1 .2. Métora : même principe appliqué récemment aux 
Sardinelles et aux Ethmaloses. La durée de conservation est de 
3 à 4 mois, parfois braisage sur claies. Les feux sont rallumés 
3 à 4 fois par jour et le poisson est retourné souvent. Ce 
produit est de meilleure qualité, plus sec et moins friable. 
Il est souvent exporté vers le Ghana, la Guinée et le Nigéria. 
4 - 2.2.1 .3. Reguedj : poisson entier ou découpé, fumé, 
séché après un léger salage, à 5%, et le produit fini est 
destiné à l'exportation . La qualité obtenue est meilleure que 
pour les autres méthodes. 
4 - 2.2.2. Rwanda 
Méthode traditionnelle de salage/fumage au bord des Lacs : 
Clarias laissé en saumure quelques heures, fumé par suspension 
au-dessus du feu. La durée de conservation est de quelques 
semaines. 
Amélioration par création de coopératives et de fumoirs. 
Le poisson est égoutté pendant une heure, puis suspendu par les 
yeux ou aligné sur claies. Le fumage dure 50 h. L'eucalyptus 
est souvent utilisé. Le produit est fumé/braisé. C'est une 
méthode coûteuse (sel, bois, fumoirs, intermédiaires éventuels). 
La qualité du produit fini ~'est pas idéale, mais c'est la 
meilleure méthode adaptée aux conditions climatiques. 
4 - 2.2.3. Bassin tchadien 
- Au Cameroun (7) (80) le Silure est braisé en morceaux de 
6 à 10cm dans un lit de paille, puis fumé 24 à 27 h. selon la 
demande du marché. Le produit est fortement contaminé et oxydé. 
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- Banda : même type de méthode traitant de nombreuses espèces 
Citharius, Hydrocion, Labéo, Gymnarchus, Lotes (cf. 4 - 2.1 .3.1.) 
- Bongo ou Bilolo grands et petits éthmaloses, coincés la 
tête en bas dans le grillage et fumés en four barrique ou case-
f umo i r ( c f . 4- 2 . 1 . 3 . 2 . ) . 
photon° 8 - top Cameroun - Bongo 
Ethmalosa dorsalis séchées, fumées, rangées 
dans un sac pour Atre vendues l LAURE (30) 
photon° 9 - Retournement de Sardinelles 
( 1 
photon° 10 - Bois à l'inté-
rieur d'une concession béninois 
( 1 ) 
103 
- Crevett~. Après rinçage dans un panier de 50 kg, elles sont 
étendues en une couche de 1 à 2cm d'épaisseur sur une claie à 
1, 75m du sol dans la case-fumoir pendant 24 h., puis triées et 
stockées dans des sacs de 25 à 30 kg. 
Le reste du Bassin fume peu par manque de combustible. 
4 - 2.2.4. Mali 
- Fumage sur paille du Polypterus 
- Fumage en four, mais le problème de combustible se pose 
ils utilisent parfois de l'herbe ou de la bouse séchée. 
- Séchage suivi d'un fumage à 40°C durant 2 à 4 jours, selon 
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la taille du poisson. Le poisson est refumé lors de l'exportation, 
ce qui en augmente le coût. 
4 - 2.2.5. Congo (1) cf. méthode détaillée en Annexe n° 7. 
4 - 2.2.6. Côte d'Ivoire cf. méthode détaillée en Annexe n°7. 
4 - 2.2.7. Inde : Thon séché fumé à durée de conservation 
d'un an, mal acce~ti ·pQr la population. Fumage peu développé 
malgré le bois abondant dans la mangrove et les conditions 
climatiques.(38) 
4 - 2.2 . 8. Indonésie (30)"Ikankgori" : thon fileté, d'abord 
cuit à la vapeur, 30 à 45 minutes, puis fumé à chaud directement 
au-dessus du feu et enfin fumé à froid pendant 15 jours dans 
un grenier à fumer, jusqu'à ce qu'il devienne semi-translucide, 
et dur comme de la corne. La durée de conservation est supérieure 
à un an, même en climat humide et chaud. Le produit se consomme 
en lanières. 
4 - 3. Avantages et Inconvenients de la Méthode 
---------------------------------------
Avantages 
- Méthode permettant : 
- d'augmenter la durée de conservation dans des zones défavo-
risées climatiquement. 
- de traiter de grosses quantités de poisson à la fois et donc 
de régulariser les stocks en période de surproduction. 
- de traiter des poissons toute l'année et de leur donner une 
plus value, ex: poisson congelé, poisson d'élevage. 
- de donner des produits à durée de conservation variable 
en fonction des demandes du marché. 
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- Le fumage périodique de produits déjà fumés ou outres 
évite l'attaque des insectes; certains fumoirs le permettent 
sans coût supplémentaire en utilisant les deuxièmes claies 
dans les cases fumoirs ou dans les fours métalliques. 
- Les fours métalliques sont amovibles et peuvent suivre 
les points de débarquement. 
Inconvénients 
- Méthode plus coûteuse que les précédentes bien que valo-
risant des matériaux de récupération. Les fours èn banco, peu 
chers, peuvent être améliorés en séparant la chambre de combus-
tion de la chambre de fumage. 
- Problèmes de déforestation et de coût du bois dans les 
zones sahéliennes. Le refumage est alors un facteur limitant, 
et l'économie de bois souvent pratiquée diminue la qualité 
des produits finis : produits moins déshydratés ou en début 
de putréfattton. 
- Méthode de~ondant ~e nombreuses manipulations, une 
surveillance constante et un certain savoir-foire. 
- De nombreux fumoirs sont encore dépendants des aléas 
climatiques : pluie, crues ... 
- Malgré une gestion élaborée de la combustion du bois, 
les paramètres sont encore mol maîtrisés. 
En Conclusion générale, toutes les méthodes étudiées 
précédemment donnent des produits 
dont les caractères organoleptiques ont été plus ou moins 
modifiés, dont la durée de conservation est plus ou moins 
allongée, et qui ont subi des pertes en composés divers : 
eau, solutés ... 
Cependant le produit, lors du stockage, subit d'autres 
pertes, souvent plus importantes que celles entraînées par le 
traitement propre. Certaines recommandations peuvent permettre 
de les réduire. 
~ U A T R I E M E P A R T I E 
NATURE ET REDUCTION DES PERTES APRES CAPTURE 
Dans le but d'augmenter l'approvisionnement en 
protéines,les pays en voie de développement tentent souvent 
d'augmenter les captures par intensification des efforts 
de pêche, sans vraiment s'occuper des problèmes de l'ensemble 
de la filière. Face à la démographie galopante, l'augment a tion 
des captures ne peut plus suivre car elle une sur-exploitation 
des stocks. 
D'autre part, de nombreuses pertes sont enregistrées aprP.S 
capture, rejets de poissons accessoires, faux poissons, et 
pertes lors de la commercialisation en frais (manque de réfri-
gération). Les transformations artisanales, par leur aptitude 
à traiter à moindre coût les invendus et les poissons non 
commercialisables, et à augmenter la durée de conservation 
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des produits, sont actuellement les méthodes les plus approptiées 
poor la conservation des produits de la pêche. Les techniques 
ne sont pas une contrainte en soi, mais donnent un produit fini 
de qualité variable dont la valeur n~tritive peut être diminuée. 
Les pertes sont de l'ordre de 20 à 40%. L'objectif sera donc 
d'améliorer l'efficacité de ces méthodes, de les adapter au 
mieux aux exigences de la filière, et d'en diminuer les coûts, 
en gé r ant au mieux l'énergie et les matériaux employés . 
Nous allons intéresser tout d'abord à la nature des pertes 
après capture et à la qualité des produits traités , puis aux 
solutions possibles en vue d'augmenter la valorisation des 
différents produits de la pêche. 
I - NATURE DES PERTES ET QUALITE DES PRODUITS FINIS. 
(15) (45) 
1 - Pertes avant traitement 
Elles sont dues à 
- un gaspillage des ressources, rejet des poissons accessoires 
et des espèces non habituellement consommées ou abîmées : 
la baliste est peu appréciée à cause de sa peau dure, cependant 
des traitements ont été réalisés au Ghana; le guedj ou le 
nuoc mam permettent d'utiliser des pélagiques immatures et 
riches en eau. Les pélagi q ues posent le problème du caractère 
saisonnier de leurs pêches, aboutissant à un engorgement de s 
marchés lors de cette période, débordant les capacités de 
transformati o n qui demandent un certain temps d'action. 
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Une amélioration consistera à augmenter la capacit é de trai-
tement, et d'adapter les techniques à des produits disponibles 
toute l'année, afin d'amortir les investissements : fuma g e d e 
poisson congelé au Congo, en Côte d'Ivoire ... , poisson d'élevage. 
Au Brésil, les petits pélagiques sont pressés, séchés. 
Elles dépendent de l'état de fraîcheur du produit. 
Le degré de maturation du produit entraîne des pertes en eau 
et en SolGté; avant et pendant le traitement, pertes d'autant 
plus fortes que la fermentation est avancée. Les composés 
issus de la protolyse, perdus par livixation, diminuent le 
taux de M.A.T. 
' 2~ Pertes associées au traitement 
2 - 1. Séchage 
2 - 1 . 1 Mécan i sme des pertes 
* Teneur en eau.Le séchage se traduit par une déshydra-
tation du produit et donc par une perte d'eau non associée 
à une perte de soluté, qui entraînera une perte de poids du 
poisson. Le rendement est de 1kg de produit séché pour 3 kg 
de poisson frais (7). Cette déshydratation permet la concentra-
tion des composants chimiques, protéines, vitamines, . , m1neraux 
en pourcentage de matière sèche (29). Les pertes sont associées 
à une diminution insuffisante du taux d'humidité du poisson, 
dont la valeur optimale recherchée est de 10 à 15%, mais la 
valeur observée est plus proche de 20 à 25% (30) (27), 
entraînant une multiplication bactérienne, qui diminue la durée 
de conservation du produit. Les transformateurs, lorsqu'ils 
vendent le poisson au kilo, évitent de trop le déshydrater, 
car le poisson frais pèse plus lourd. 
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* Effet de la température 
La diminution de l'Aw. (0,4) et l'effet direct de la chaleur 
favorisent les phénom~nes d'oxydation, plus marqués sur les 
poissons gras. La chaleur pourra provoquer une réaction de 
Maillard sur les protéines dénaturées, favorisant l'apparition 
de taches noires, phénomène recherché lors du fumage, à é viter 
lors du séchage. Une forte température réduit la concentration 
en vt. A. et B. 
* Multiplication bactérienne 
Si le séchage s'effectue , dans des zones trop humides, ou 
si le p roduit est déjà trop dégradé, on obtiendra dès la fin 
du séchage un produit en putréfaction. 
* Attaque par les larves d'insectes 
Les zones de séchage correspondent souvent à des zones 
à forte densité de mouches ou de coléoptères. Le temp~ de 
traitement étant long, les larves de ces insectes trouveront 
un milieu idéal pour leur développement : phénomène accentué 
par la précarité des installations de séchage, nattes au sol, 
claies non abritées ... Les pertes peuvent être importantes et 
s'intensifier lors du stockage 
* Attaques par les prédateurs 
Un séchage sur claies diminue les risques de pertes par 
prédateurs, chacals, chiens, oiseaux ... (10) 
2 - 1 .2. Caractères organoleptiques des produits séchés 
- Aspect du produit 
----------------
Il peut être plus ou moins décoloré suivant le taux 
d'oxydation, cassant si trop séché, mou et moisi si pas assez 
séché. 
Il peut être fortement contaminé par des écailles, du 
sable, de la poussière, des larves d'insectes, des déjections 
de larves et des débris de mues. (7) 
- Goût 
( 10) (54) 
Poisson amer lors d'un séchage trop long. 
Goût douceâtre en début de putréfaction. 
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2 - 2 . Salage - Fermentation 
2 - 2.1 . Mécanisme des pertes 
2 - 2 . 1 .1. Teneur en eau et type de salage 
2 - 2.1.1.1. Salage à sec 
(29) (45) (56 ) 
------------
L'e x sudation de l'eau en t raîne la perte de solutés hydro-
solubles : acides aminés libres, minéraux, vitamines, mais 
concentre le reste des composants . 
La teneur en humidité finale varie de 20 à 40% (29); un 
taux de salage fort (40%) permet de la diminuer jusqu 'à 18/20%, 
tout en donnant après désalage un produit correct . La perte 
de poids est forte, il faut environ 4 kg de produit brut pour 
obtenir 1kg de produit frais. 
2 - 2.1 .1 .2. Salage en saumure 
----------------
la perte en soluté est moindre que pour un salage à sec. 
La teneur en eau sera plus élevée que précédemment, surtout 
si le saumurage n'est pas suivi d'un séchage. Le produit sera 
plus sensible à la p utréfaction. Par contre une conservation 
améliorée à l'abri de l'air et de la lumière donne un produit 
à forte durée de conservation, supérieure à un an . La perte 
de poids sera modérée. 
2 - 2.1 .1 .3. Fermentation 
Les pertes par o xydation sont maximales, sauf pour les 
sauces où, au contraire, tous les constituants se retrouvent 
dans la phase liquide . Le rendement d ' une pâ t e est de 40 à 
50% du produit brut, alors ·que celui d'une sauce est de 90%, 
mais daos ce cas-là, on utilise olutôt le coefficient d ' obtention 
de saumure (56). 
2 - 2.1 .2. Action de la lumi è re et de la chaleur 
Le sel associé à la lumière et à la chaleur favorise 
l'oxydation des produits, avec libération de cétones et de 
glycérides. 
2 - 2 .1. 3. Etat de fraîcheur 
La perte d'éléments simples hydrosolubles sera d'autant 
plus forte que le poisson sera gâté, dim i nuant sa concentration 
en protéines. 
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2 - 2 .1. 4. Multiplication bactérienne 
La présence de quel~ues poissons contaminés ou en début 
de putréfaction,lors du saumurage ou de la fermentation,peut 
entraîner la contamination du reste des poissons et empêcher 
le processus de se réaliser. 
2 - 2.1.5. Sensibilité aux insectes 
Le taux de sel permet de diminuer cette sensibilité, 
un salage la diminue de 15 à 20%. 
2 - 2.2. Caractères organoleptiques des produits salés 
--------------------------------- et fermentés 
Les produits salés ont une chair blanche, sans taches de 
sang, molle ou friable selon l'humidité résiduelle. 
Les produits salés à sec sont contaminée de la même manière 
que les produits séchés : débris, sang, écailles, rouille, 
ainsi que les produits en saumure ; cette dernière étant ré-
utilisée plusieurs fois par souci d'économie. 
Les produits fermentés ont une chair plus ou moins ferme, 
de couleur rosée, à odeur forte. 
2 - 3. Fumage 
2 - 3.1. Mécanisme des pertes 
2 - 3.1 .1. Action de la chaleur 
Une chaleur modérée provoque une dénaturation des protéines 
' 
entraînant la perte de l'activité biologique des enzymes et 
une amélioration de leur ~igestibilité. Ce phénom~ne est 
recherché lors du fumage. Si la température augmente trop 
ou dure trop longtemps, on peut obtenir une pyrolyse des 
constituants avec formation d'acroline, donnant un goût amer 
et diminuant leur digestibilité 
carbonisés en surface. 
les poissons braisés seront 
Comme pour le séchage, une augmentation de la chaleur 
associée à une déshydratation, favorise la gélotinisotion 
des tissus conjonctifs structuraux et leur rétraction, donnant 
en premier lieu une choir ferme, puis, le toux d'humidité 
diminuant encore, une choir friable. 
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L'Hr du produit final Jouera aus s i ici sur la t ex ture 
et sur les phénom è nes de putréfaction, c e d'autant plus qu'ell e 
sera associée à un phénomène de croûtaq e, elle varie de 14 à 
18% (31)(fumage long à chaud) à 51% (17) . 
Plus le fuma g e est lent, plus la perte de JUS et de graisse 
est importante, 15 à 20%. 
Le taux de transformation est donc variable : 1 ,$ à 2 kg 
de poissoo frais donne 1 kg de poisson braisé. 3à 5kg de 
poisson frais donnent 1 kg de poisson fumé . Le fumage à chaud 
augmente les pertes en graisses. 
2 - 3 .1. 2. Action sur les insectes 
la fumée repousse les insectes de la zone de traitement 
et une chaleur forte tue les larves susceptibles de se déve-
lopper dans le produit. 
2 - 3.2. Caractères organoleptiques des produits fumés 
2 - 3.2.1 . Produits 6~aisés ou fumés à chaud 
Le produit présente une couleur brun-dorée à noire en 
surface, une peau plus ou moins boursouflée ou éclatée, 
et une chair ferme et blanche plus ou moins cuite. 
Les poissons peuvent être marqués par les baguettes qui 
les séparaient ou par le grillage lors de leur disposition 
en couches (phénomène de tassage) , ce qui donne un produit 
fini non homogèna et déformé. 
2 - 3.2.2 . Produits fumés à froid 
Le produit est doré pl0s uniformément, et pr6sente, ~ la 
coupe, une chair plus élastique, plutôt crue et plus ou moins 
séchée. 
2 - 4. Composition chimique des produits finis 
La composition des différents produits traités est donnée 
dans le tableau ci-contre. Il permet de constater que les 
transformations affectent peu la qualité nutritive du poisson. 
2 - 4.1. Teneur en eau 
Elle varie fortement en fonction des procédés utilisés, de 
14 à 60%. 
hz 
Tableau 1 : Composition de différents produits traités . 
Type de produit H20 PB IL NaCl I Cendre ABVT TMA kcal Sources 
% (1) g/lOOg mg/lOOg / lOOg 
Séches 
Hétérotis 9,2 54,6 29 3 Baba (7) 
N Cameroun 
Tilapia Cameroun 13,7 64 6 4,8 35,5 4,5 Baba (7) 
Tilapia Cameroun 15,4 51 9 24,3 Basboulergue(7) 
Alestes salanga (1) 13 43, 1 35 9 223 61 515 Llure (31) 
Cameroun (2) 49,7 39 11 594 
Spirula platensis(l) 14,9 28 0,8 45 0 1, 13 145 
Tchad (2) 7-25 33 2,4 170 Llure (31) 
(3) 48 246 
Cymbium : yet 50 27 0,4 5,8 186 Durand (15) 
Sénégal 
Salés 
Lates Niloticus(l) 23,7 51 9,8 14 19 187 18,2 307 uwre (31) 
lac Tchad (2) 19-27 66 12 18 24,7 398 
Alestes b. (1) 16,6 37 30,6 9,6 18 99 0,7 436 Laure (31) 
chouri (2) 44,8 36,8 10,5 21,6 523 
alestes en morçeau 14,2 73,8 9-24 5-10 Laure (31) 
Hétérotis (1) 14,8 55 17 12 15,8 124 0,7 390 Laure (31) 
niloticus Tchad(2) 64,5 20,2 14 18,6 458 
Guedj _ 34,9 52,5 4,8 7,8 Durand+ FAO 
11-42 32-77 0,3- 3-12 (15) 
11,4 
Fumés 
Clarias 11,5 79,6 3 11,8 14, 1 2,2 Baba (7) 
Ethmalosa (1) 17 59 9,8 19,4 87 3,6 Laure (31) 
bonga (2) 11-32 71 10 23,4 
Cameroun 
Lates niloticus(l) 12,7 63 7,8 18,5 201 4,3 343 Laure (31) 
(2) 73 9 21 ,2 353 
Paeneus : missa 18, 1 53 8,8 14,6 1,2 1,2 352 Llure (31) 
(1) (2) 65 10 17,2 
( 1) : Unité donnée par unité de produit tel quel . 
(2) : Unité donnée par unité de matière sèche, NaCl ou insoluble chloridrique inclus 
(3) : matière sèche, NaCl ou insoluble chloridridrique non compris. 
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2 - 4.2. Motières azotées totales 
Lo maturation, le salage peuvent diminuer l Pgérement la 
concentration en protéines, mois la déshydratation concommitante 
permet toujours une concentration des solutés pour un poids 
de matière sèche donnée. 
La teneur finale en protéines dépend également du taux de 
lipides initial, elle varie de 50 à 76%, alors que le taux 
de lipides varie entre 40 et O %. 
2 - 4.3. Acides aminés 
Les transformations modifient peu l'équilibre des acides 
aminés (7) (31) (58); parfois elles dégradent l é gérement 
quelques acides aminés basiques, histidine, lysine, orginine 
au profit de la praline, la glycine et la phénilalanine (58). 
2 - 4.4. Calcium - Phosphore 
Les meilleures concentrations sont obtenues pour des poissons 
maigres, puis pour des poissons gras et enfin pour les morceaux 
de poisson, où le taux de phosphore est proche de O. 
2 - 4.5. Chlorure de Sodium 
Il varie en fonction du salage . Le chlorure doit être à 
l'état de traces si le poisson est non salé. 
2 - 4.6. Vitamines 
Le taux de vit. B1, B2 est plus élevé pour des poissons 
entiers. La vit. A est fortement dégradée par la chaleur. 
2- 4.7. ANP et ABVT 
Ils signent l'altération des produits. Un taux de concentration 
supérieur à 30mg/100g de poisson (norme déterminant la fraîcheur 
du produit) traduit un d é but d'altération avant traitement. 
Ce dosage est peu significatif et ne permet pas de tester 
la qualité du produit fini, car une quantité non négligeable 
peut avoir été perdue par livixation. Le seul cas intéressant 
concerne l'analyse des sauces fermentées. Un produit de bonne 
qualité contiendra 18 à 20g/100g de MAT et 14 à 16g d'acides 
organiques assimil a bles. S'il y a une forte teneur en ammoniaque, 
la consommation du produit doit être limitée à 10g/jour/personne. (7 : 
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3 - Pertes subies en cours de stockage et de transport 
3 - 1. Pertes dûes au stockage 
3 - 1 .1. le stockage en pays tropicaux 
3 - 1 .1 .1. Importance du mode de stockage 
Le stockage par le froid reste problématique dans ces pays. 
Il demande la mise en place d'une structure complexe: aménage-
ment des aires de débarquement et des marchés, avec présence 
de chambres frigorifiques ou d'usine à glace, mise en place 
de réseaux de communication, et disponibilité en camions 
frigofifiq~es. Une chaîne du froid fonctionnelle implique 
l'existence d'un réseau commercial important et structuré, 
donc des investissements élevés. Outre ce dernier problème, 
le coût de l'énergie est également un facteur très contraignant. 
A la différence de3stockoge des produits transformés, chaque 
jour de stockage ou froid coûte. La contrainte est donc essentiel-
lement d'ordre économique. (10) (38) (9) 
Par contre, les transformations artisanales permettent 
d'augmenter la durée de conservation des produits, en les stabi-
lisant, et par cela en régularisant l'approvisionnement des 
marchés, et limitant la perte par invendus en frais. Le stockage 
est alors une étape importante dans la chaîne de commercialisation. 
Il permet de diminuer la dépendance des producteurs et des 
consommateurs aux interméd1oires des circuits commerciaux 
informels :Bonobona au Sénégal, (15) (36), Nigérian (54) .. 
Dans ce cos, la contrainte forte est plutôt d'ordre technique (10) 
(38) : pertes liées à la qualité du produit fini, à la présence 
d'insectes, et aux conditions climatiques. De la qualité de 
l'emballage et du stockage dépendra donc l'aptitude du produit 
à être distribué dons des régions reculées et à être vendu 
à l'exportation, ainsi que la qualité du produit offert au 
consommateur. ( 10) ( 56) 
3 - 1 .1 .2. Mode de stockage utilisé et Emballage 
1 
L'emballage, réalisé la plupart du temps en matériaux locaux, 
dépend de la durée du stockage. Le poisson peut être commer-
cialisé rapidement, le stockage sera réalisé dans un emballage 
permettant son transport. 
b 
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* Po ur les marchés locaux et proches, le poisson est souvent 
stocké dans des paniers en bambou , en rotin, en feuilles de 
palmier ou en paille, souvent recouverts de feuilles de palmier 
' 
d'herbe ou de toile. Ils ont l'avantage d'être produits à 
faible coût e t de pouvoir limiter le9 chocs. Leur capacité 
est variable, 30 kg de poisson fumé en Côte d'Ivoire (17), 
50 kg au Congo (1 ), 35 kg de crevette séchée en Casamance (36); 
mais ils sont perméables, ce qui pose problème lors des pluies, 
mais le séchage peut continuer car ils sont aér,s ... 
Le stockage peut également être réalisé dans des nattes en 
bambou tressé (Mali) (55), dans des cartons ou dans des sacs de 
toile de jute. La protection est faible contre l'humidité et 
les chocs, et les insectes. Ce stockage est adapté pour une à 
deux semaines. 
* Pour les marchés intérieurs ou l'exportation, outre les 
emballages cités précédemment, on rencontre un stockage dans 
de grandes caisses de bois dans les zones à forte production, 
Côte d'Ivoire (17), Ghana (17). Ce type d'emballage pr6sente 
donc une bonne protection pour le transport et une forte conte-
nance, mais il augmente le côêt du produit, et son étanchéité 
même pose un problème : s1 des insectes sont introduits par 
un poisson, toute la caisse sera attaquée, elle favorise aussi 
moisissures et putréfaction. Les poissons ainsi emballés doivent 
donc être soigneusement préparés et suffisamment séchés. 
1 
* Des sacs en propylène sont parfois utilisés, mais coûtent 
plus cher, au Sénégal, au Rwanda la farine de poisson est 
stockée en sachets de 100g, 200g ou 1kg (9). 
* Lorsque le poisson doit attendre un certain temps, comme 
dans les zones enclavées, ou à faible production, le stockage 
dépend du type de transformation. Le poisson séché, ou séché/salé 
est souvent déposé en vrac, au soleil, à même le sol, parfois 
recouvert de bâches, dans un hangar ou dans les emballages 
cités plus haut. En Inde (38), les crevettes séchées sont stockées 
dans des cruches en terre, ou enterrées dans une natte, en 
saison sèche. 
Les poissons salés en saumure ou marinés ou fermentés peuvent 
attendre dans leur container de transformation. Les pertes sont 
fortes. 
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Au cours du stockage, les produits pourront périodiquement 
être resalés, fumés légérement sur claies (produit séché, 
salé/séché) ou refumés (produit fumé). Ces derniers sont souvent 
stockés sur des claies destinées à cet usage dans les fumoirs 
ou cases-fumoirs. Ce traitement permet d'augmenter la durée 
de stockage, mais a pour inconvénient de continuer à déshydrater 
le produit et à le rendre de plus en plus cassant. 
les produits subissent souvent des déformations au cours 
des transformations : ils prennent alors des tailles et des 
formes hétérogènes qui ne permettent pas une gestion facile 
de l'espace lors du stockaqe. Les poissons ouverts à plat, filetés 
ou courbés permettront un rangement plus rationnel. 
3 - 1 .2. Les f a cteurs de pertes 
3 - 1 .2.1. Taux d'humidité du produit et réhumidification 
La présence d'eau permet un développement des moisissures 
et des bactéries. La teneur en humidité du poisson, et l'hygro-
métrie de l'air ambiant déterminent donc la durée de conservation. 
Des produits riches en humidité doivent être stockés de manière 
à ce que la déshydratation puisse continuer : refumage, resalage, 
endroits aér é s, emballages perméables. 
Optimum Air à 30% d'humidité relative, pour une conserva-
tion longue à température ambiante pour un produit à 20% 
d'humidité, et pour un stockage délicat, nécessitant un emballage 
imperméable pour un taux d ,' humidité supérieur à 60% ! 
Lors de refumage ou de stockage au soleil, à une température 
de 30°C, le taux d'humidité peut descendre à 13% en15 jours (1). 
3 - 1 .2.1. Oxydation 
Ce problème a été longuement traité plus haut. 
3 - 1 .2.2. Pertes dûes aux micro-bactéries 
Les transformations utilisées stabilisent le produit, mais 
n'empêchent pas la recont~mination par des micro-organismes 
lors du stockage, ni ne détruisent totalement la flore initiale. 
Si les conditions d'humidité et de chaleur sont favorables,leur 
prolifération pourra reprendre. 
Les poissons salés se conservent mieux que les poissons 
séchés, fumés. 
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Les produits séchés peuvent présenter des altérations 
t y piques (1 0 ) (53) 
- Le "rouge": couleur prise par les poissons maigres s é chés, 
contaminés par des Bactéries protéolytiques présentes dans le 
sel (poisson de mer, ou poisson salé/séché), non dangereuse en 
elle-même, mais favorisant d'autres altérations. Le produit 
peut être traité préventivement à l'acide borique à 0,4%, lors 
du lavage ou du séchage. 
- Tache jaune : dOe ~ Staphylococcus aureus, d'apparition 
rare, peu toxique, mais donnant un goOt désagréable (Soudan)(53). 
- Tache brune : moisissure apportée par le sel, ne donnant 
pas d'odeur. Le produit peut être brossé ou immergé dans de 
l'acide borique à 0,1% avant le stockage. 
- Tache blanche : due à des cristaux de tyrosine. 
Une analyse bactérienne menée par El Hassad en Côte d'Ivoire (17) . 
sur des mâchoirons fumés traditionnellement dénombre, après 
5 jours de stockage à 8°C, 2,8 x 106 bactéries aérobies méso-
philes/gramme. A ~z jours, la flore a augmenté jusqu'à 
7 , ' / 9,9 x 10 bacter1es g. 
Une forte contamination dès le début du stockage s'explique 
par le manque d'hygiène dans les traitements. Ce probl~me ~ ~ ~ 
est résolu en partie par le fait que les recettes culinaires des 
pays tropicaux exigent souvent une à deux heures d'ébullition 
des aliments avant consommation. Cependant certaines spores 
bactériennes type Clostridium botulinum sont résistantes à la 
chaleur. 
Pour la semi-conservation, les normes françaises autorisent 
la présence de 105 micro-organismes aérobies mésophiles/g à 3°C. 
Les populations des pays en voie de développement ignorent 
souvent les principes d'hygiène de base. Le facteur coût joue, 
ainsi que l'immobilisme des coutumes traditionnelles ( WATANABE)(10). 
3 - 1 .2.3. Pertes liées aux insectes (53) ( 10) 
C'est le facteur limitant numéro un des transformations et 
du stockage, en particulier en zone sèche et semi-humide. 
En 1977, les pertes mondiales par insectes étaient estimées 
à 3 millions.de tonnes de poisson (10). Elles peuvent varier 
de 20 à 50% : 50% au Mali, au Niger (5) (54) (55), 10 à 30% 
au Sénégal (12) (36). 
"' 
Vue dorsale de Nearobia rufi.p68 adulte 
0 
Vue dorsale de la larve de Dernrastes spp: 
0 
Vue dorsale de la larve de!vearobia rufi.pes · 
0 
Vue dorsale de Derr.-estes czter adulte ' 
Vue dorsale de :!e1"71estes frisahii adulte . 
0 
Fig. l. · - Quelques larves et insectes responsables de l'infestation des poissons séch.és • 
. D'après 1-2-3- Fisherio?a and Food (MAFF), Ministry of Agricultur= - G,B, -
4 - 5- British Museum of Natural His tory 
in FAO Fish. Tech. Pap. (1981) 
(!1"1.J 
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De nombreux p rogrammes sont lancés pour enrayer le ph ~nornène . 
Les produits arrivant au fond de la brousse sont sou vent r éduits 
à l'état de miettes ou, dans le cas de poissons entiers, à une 
peau recouvrant des arêtes avec quelques lambeaux de chair 
ac c rochés. 
3 - 1.2.3.1. Mécanismes des pertes ( 10) (51) (511) 
Plusieurs types d'insectes interviennent, en majorité des 
Coléoptères, et les larves de mouches (voir fig. n° 1) 
Coléoptères 
* Dermestres : D. maculatus essentiellement, D . frischii 
Les adultes ailés pondent toute l'année, avec un maximum de 
juillet à octobre, des larves caractérisées par le cycle suivant 
4 / 8 semaines) 
9/12 mues · 
L 2 semaines) Adulte Nymphe 
(les larves sont déposées dans les fissures ou sur le poisson) 
Les adultes et les larves sont carnivores, mais ce sont 
surtout les larves qui so n t voraces. Une fois déposées à la 
surface, les larves, lucifuges, s'enfoncent dans la chair du 
poisson, creusant des galeries dirigées dans tous les sens. 
Les différentes mues s'effectuent dans le poisson, jusqu'à ce 
que la larve atteigne une longueur de 10 à 20 mm. Les larves 
sont sensibles à une forte chaleur et au sel. 
La nymphose ne peut s'effectuer que dans un abri :le poisson, 
mais la nymphe est alors mangée par les larves, ou dans le banco 
des habitations. 
Les dermestres se rencontrent sur un grand nombre de poissons, 
sur les campements des pêcheurs transformateur s , mais aussi 
dans les magasins ou les abris de stockage. Des murs recouverts 
de revêtements lisses permettraient de rompre le c ycle, en 
empêchant la nymphose. 
* Necrobia : N. rufipes, coléoptère moins répandu que le 
précédent. Les adultes et les larves sont carnivores et voraces. 
Les oeufs sont également pondus à la surface du poisson et les 
larves s'en nourrissent. 
oeufs ) larves 2/4 mues) 25 jours 
Adulte 
La nymphose s'effectue en août, septembre surtout, les oeufs 
sont retrouvés toute l'année. 
b 
-----------------1111111 
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Mou c hes 
P lusieurs espèces interviennent: Chrys6mia sp, Lucilia so, 
et Wohlfartia sp pondent leurs oeufs qui donnent des larves vor ac es. 
Calliphora (mouche bleue) et Sarcophaga (mouche g rise) 
pondent des oeufs qui donneront des asticots qui resteront à la 
surface et tomberont au sol lorsque le poisson durcit, pour y 
finir leurs mues. 
3 - 1 .2.3.2. Facteurs influant sur l'attaque par les insectes 
- Un sal o ge à 30% empêche l'attaque par les larves. 
- Un taux d'humidité suffisant est nécessaire au développement 
des larves, les risques sont au maximum au début du séchaqe, et 
pendant le stocka q e des produits séchés et fumés. Plus le séchage 
est rapide, moins le risque sera grand. 
- La fumée éloigne les insectes et évite la contamination 
du poisson, par contre une hygiène défectueuse lors des autres 
manipulations , peut permettre la contamination du produit par 
les oeufs (sol, claies .. ) 
3 - 2.Pertes dues au transport 
Le véhicule est un entrepôt mobile. Les pertes observ é es 
sont les mêmes qu'au cours du stockage , mais sont aggravées 
par les secousses qui finissent de réduire le produit en miettes. 
Un véhicule clos donne une meilleure protection contre les 
contaminants, les insectes .et la pluie, mais pose le problème 
d'une cha l eur accrue. Un bon compromis qualité du transport/coût 
est l'utilisation de "b8ché". (10) 
La dégradation au cours du tr a nsport est accentuée par 
d'autres facteurs : 
- les voies ferrées et les routes sont peu nombreuses, les 
routes en mauvais état, souvent impraticables en saison des pluies. 
- de ce fait, le transport n'est pas rapide. 
Un séchage poussé diminuera le coût du transport, s'il est 
proportionnel au poids; mais en contre partie le poids du poisson 
mis en vente est diminué d'autant. Ceci explique que les temps 
de séchage ainsi raccourcis par économie, soient souvent insuf-
fisants. 
b 
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II - AMELIORATION DES CONDITIONS DE CONSERVATION, DE DISTRIBUTION 
----------- ET DE COMMERCIALISATION DES PRODUITS DE LA PÉCHE 
-----------------------------------------------
Elles visent à réduire les difficultés et les pertes 
rencontrées au cours de la manutention et de la transformation, 
à améliorer la qualité des produits et à augmenter les quantités 
disponibles offertes au consommateur. Elles concernent non 
seulement les techniques de transformation, mais l'ensemble 
de la filière. 
1 ~ Augmentation de la quantité et de la qualité des produits 
destinés à une transformation 
1 - 1. Valorisation des rebuts et traitement de ~cuvelles espèces 
Des méthodes comme la préparation de sauces fermentées, le 
séchage broyage, le fumage permettent de valoriser les espèces 
non consommées traditionnellement (baliste), les immatures, 
les prises accessoires des pêches industrielles crevettières, 
les têtes des poissons ou les céphalothorax des crevettes. 
Le Rwanda, sous l'impulsion du gouvernement, développe la fabri-
cation de farines, le Brésil, lors d'un programme FAO, le pressage-
salage de petits pélagiques. Le facteur contraignant reste le 
coôt de débarquement et de traitement. Des essais men~s à 
Madagascar ont démontré l'~ntérêt de sécher et broyer des petites 
crevettes et les céphalothorax de Penaeus obtenu par pêche 
industrielle, mais le pouvoir d'achat faible des consommateurs 
ne permet pas de rentabiliser l'opération. (24) 
1 - 2. Amélioration de la qualité de la matière première 
------------------------------------------------
1 - 2.1. Stockage du poisson frais 
Il faut éviter l'échauffement du produit, et essayer de le 
réfrigérer dès sa mort. Le moyen optimal coôt/efficacité passe 
par l'emploi d'une caisse isotherme remplie de gl~ce fondante 
embarquée sur les bateaux. Une solution intéressante consiste à 
stocker le poisson dans une zone aérée, recouvert d'une toile 
humide et propre. A terre, le poisson peut être stocké dans 
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un récipient pe rforé de telle sorte que l e po iss o n ne baigne 
pas da ns l'e a u qu'il exsude ( facteur de conta~ ination et de 
concentrati on de chaleur), recouvert de tissu ou de feuilles 
humides. A l'ombre, la conservation peut durer un~ deux jours. 
Ce maillon de la chaîne est déterminant pour la qualité 
future du produit. 
1 - 2.2. Aménagement des zones de d é barquement et des aires 
------------------------------ de transforma tion 
L'aménagement de la zone de débarquement est d'autant plus 
recommandé que le débarquement p révu est intense. Les zones 
de d ~barquement son t souvent proches des zones habitées. 
Une aire non contaminée, aisément nettoyable, équipée d'un 
point d'eau est recommandable. 
Les marchés doivent également &tre é q uipés pour permettre 
une manipulation aisée des denr é es par la mise en place d'étals, 
et de points d'eau propres. l'utilisation de la glace ou de 
bacs isothermes est également primordiale à ce niveau pour 
conserver le poisson lors qu'il est sur l'étal. Ils peuvent 
éventuellement dotés d'une balance afin de favoriser la vente 
au poids, et d'une chambre froide. 
Les aires de transformation devront répondre aux mêmes 
critères, aire bétonnée ou facilement nettoyable, points d'eau 
fonctionnels, séparation des secteurs p r ét rait ement, trans-
formation, stockage l'idéal étant de res pecter la "marche 
en avant" (pas de croiseme~t lors des différentes manipulations). 
Souvent la politique des gouvernemen t s vise à amGnoger 
des aires de bonne qualité, loin des zones habitées pour éviter 
la contamination par les déchets. Mais à l'exemple du Sénégal, 
cette action est souvent vouée à l'échec, car décidée sans 
consultation de la population concernée, ou mal située 
aire de M'Baling sur la Petite Côte à 10 km de M,Bour, gros 
centre de traitement, à l'abandon car construite loin des zones 
de débarquement et sans l'avis de la population. (15) 
1 - 2.3. Appréciation de l'état de fraîcheur et réglementations 
-------------------------------------------r7J-r4s)(s6) 
Lorsque la réfrigération est impossible, le poisson cioit 
être traité ~d a~s les heures qui suivent le débarquement, la 
distance du lieu de traitement reste un facteur limitant. 
Il y a néce s sité de la mis e e n p l a c e d 'une r é gle mentation 
s u r la fraîcheur des mat i ères permières. La norma lisa tio n 
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de l'utilisation du poisson frais e t l'application des régleman-
t~t i ons permettraient d'augmenter la qualité des pr oduits finis. 
1 - 2.3 . 1. Une a ppréciation de la fraîcheur peut se fa i re 
à partir des caractères organoleptiques du produit . Une notation 
à partir de 13 caractères précis permet de reconnaître rapidement 
son degré d'altération. Les critères définissant un poisson frais 
et le barême de cotation fran ç ais sont donnés dans l'Anne xe n° 2 . 
1 - 2.3.2. lndices de fr a îcheur 
Des indicateurs chimiques peuvent également être dosés. 
Apparaiss 0nt lors de l'alt é ration, leur concentrati o n est propor-
tionnelle au taux de dégradation du poisson. 
* ABVT : l'acide basique volatil total r e g r oupe les résidus 
obtenus lors de la protéolyse ; TMA, DMA, Ammoniaqu e . Il est 
un bon indicateur : 
- un poisson frais doit avoir une concentrati6o ~d'ABVT 
inférieure à 20 mg/ 100g de chair (législation fran ç aise) 
- une concentration supérieure à 30mg signe une altération 
du produit. 
* Dosage des péroxydes ils signent les réactions d'o xydation 
1 - 2.3.3. Détection des contaminants sur les produits frai s 
et finis . 
Le lindane ou le DDT sont souvent employés comme " s olution 
miracle" permettant d'obtenir un produit de bonne qualit é. 
Ils peuvent causer des vomissements chez les jeunes. Une ébul-
lition longue permet d'en neutraliser une bonne partie, mais 
une cuisson de 15 m. est insuffisante. Le lindane est détecté 
en plongeant le produ i t dans de l ' eau, il dégage alors une 
odeur de lindane typique. (10) (52) (55). 
1 - 2.4. Amélioration de la manutention 
1 - ~: 4.~~ Hy9ièn~ du lieu de préparation et des personnes 
1 - 2. 4. 2 . Lavage 
1
à l'eau propre 
Il requiert l'installation d'un point d'e a u propre près 
des zones de transformation. 
Si l'eau est puisée dans le fleuve ou l'estuaire, la puiser 
loin du rivage, au moins à 20 m (7), pour qu'elle soit suffisam-
ment brassée (un dosage de l'eau au Lac de Karte révèle 
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7200 bactéri e s/ml près du rivag e contre 17/rn l au cnetr e du l a c . 
Renouveler l'eau de lavage. 
Utiliser plutôt de l'eau douce, l~eau de mer pouvant 
apporter des bactéries marines . 
1 - 2.4.3. Préparation du poisson 
-Evit e r d'abîmer le poisson et de le poser au sol. 
- Hygiène des manipulations : éviter la stagnation d ' eau 
sale, prévoir des lieux pour les d é chets, séparer les secteurs . 
- Prétraitement et même traitement seront réalisés pr é f é -
rentiellement à l'ombre, à côté d'un feu (herbe) afin d'éloigner 
les insectes. 
- Le matériel sera plutôt choisi en plastique, surtout 
pour le saumurage, car plus facile à nettoyer. 
- Filetage et écaillage seront à éviter , sauf s'ils répondent 
à une nécessité technique ( toi l le du poisson .. . ) 
- Une saignée efficace peut être effectuée-dès le triag~ 
au niveau de la carotide, évitant ainsi la bactériémie . (52) 
- Loes de l'ouverture du poisson, laisser la queue comme 
moyen de préhension . 
Toutes ces mesures doivent être vulga r is é es au niveau des 
pêcheurs et des transformateurs, et demandent un suivi technique 
durable. 
2 - Amélioration des techniques de transformation 
Certaines améliorati;ns simples permettent d'augmenter 
significativement la qualité des produits. La mise en place 
de nouvelles techniques ou de nouveaux matériels de transformation 
zxige une étude économique préalable, et n'est intéressante que 
pour des produits à forte valeur marchande . Dans les autres cas, 
il vaut mieux améliorer les techniques déjà existantes. (38) 
2 - 1. Amélioration du séchage 
2 - 1.1. Amélioration des techniques traditionnelles 
2 - 1.1.1. Choix du lieu de séchage et amélioration de la 
méthode en général 
- Les zones marécageuses à forte Hr/air sont à éviter 
ou alors le séchage doit êtr précédé d'un fuma g e. (56) 
br 
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- Un salage préliminaire au g mente la qualité du séc haqe 
et du stockage, et celle de la durée de conservation e n zone s èche. 
- Le séchage doit s'effectuer dans des zones où l'air 
circule, éviter de se placer trop près des habitations, ou 
d'une forêt. (56) (10) 
- Sécher à l'ombre. 
- La nuit couvrir les poissons pour éviter une réhumidifi-
cation. 
- Le pressage accélère le séchage. 
- Le séchage sur claies est préférable au séchage au sol, 
le mieux étant de sécher suspendu. 
- Allumer un feu proche de la zone de transformation ou 
traiter le poisson contre les larves par un insecticidb non 
toxique type Gardone. Au Niger, le poisson est saupoudré de 
piment (54). Une étude coût/avantages doit être préalablement 
réalisée. 
2 - 1 .1.2. Amélioration du séchage au sol 
- En bordure côtière, éviter de sécher sur les zones de 
balancement de la marée pour éviter la contamination par les 
bactéries marines. 
- Nettoyer l'aire de séchage et traiter sur de l'herbe, 
de la paille ou une natte nettoyée régulièrement . 
2 - 1.1.3. Amélioration du séchage sur claies (Doc. n° 160 FAO) 
Séd hage à plat 
- Les poissons ne doivent pas être tassés, n1 se toucher, 
les placer en quinconce pour faciliter la circulation de l'air, 
et éviter la putréfaction des zones de contact. 
- Surélever la claie à 2/3 m du sol pour éviter la contami-
nation par la poussière et les prédoteurs. 
- Incliner les claies pour faciliter l'évacuation de l'eau 
collectée dans les ouies et la cavité abdominale qui cause des 
dégradations locales, favoriser l'ouverture du poisson (baguettes) 
- Préférer des claies en filet plutôt qu'en fer : revalorise 
les vieux filets et évite les dépôts de rouille. (10) 
Séchage suspendu 
Il per~et un bon séchage et une exploitation de l'espace 
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optimale, à moindre coût. Les poissons sont plac é s en quinconce, 
sur plusieurs niveau x . L'écoulement de l'eau exsud é e est favori s~ 
par la gravité, ce qui évite putréfaction et croûtage et 
augmente la surface de séchage . 
Un séchoir peut être réalisé avec 2 perches de bois de 2m, 
dans lesquelles sont plantées des pointes qui retiendront des 
tiges transversales en bois, ou des ficelles. Les poissons y 
seront enfilés tous les 15 cm, transpercés au niveau des ouïes 
ou de la cavité orbitaire, en arri~re de la ceinture scapulaire 
pour les poissons étêtés, en deux points pour les morceaux 
de poissons découpés. 
2 - 1.1.4. Etudes de séchoirs solaires 
Pour parer aux divers inconvénients cités plus haut, des 
recherches ont é Lé faites sur les séchoirs solaires. Ces pays 
limités en énergie mécanique possèdent une énergie ~ratuite 
l'énergie solaire. Le but de ces séchoirs est d'assurer le 
séchage en atmosphère sèche s ~ chaude, à l'abri des contaminants 
extérieurs, et, par une augmentation de la température ambiante , 
de réduire les effets néfastes des larves et des mouches. 
Différents types ont été testés. 
2 - 1.1.4.1. Séchoirs à absorption directe (7) (9) (53) 
Le plus ancien, et le plus utilisé, est une chambre solaire, 
constituée d'un coffre rectangulaire en bois noirci à l'intérieur, 
monté sur pieds et recouvert d'un toit incliné transparent en 
polyéthylène clair, transpa~ent aux UV, de 0,1mm d'épaisseur. 
L'angle optimum d'inclinaison du toit= la latitude pour que 
le rayonnement solaire soit perpendiculaire au toit à midi. 
La circulation de l'air est assurée par convection, il entre 
par des orifices latéraux et sort par des orifices supérieurs 
3 fois plus grands pour tenir compte de la dilatation de l'air 
réchauffé. Le coffre est souvent à double paroi, l'intervalle 
rempli d'un bon isolant (paille, coques d'arachide, kapok .. ). 
Des couvercles amovibles et des portes dans le fond permettent 
le chargement et le déchargement. 
3 - 1 .1 .4.2. Tente, Case et Dôme solaires ( 7) ( 8) ( 53) 
Tente solaire 
Testée au Bangladesh, elle consiste en de petits séchoirs 
montés sur bambou et sous tente de polyéthylène translucide 
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sur une face. L'autre face et le tapis de s o l s o nt en rnat ~ ri a u 
noir. Le poisson peut être soit suspendu, soit posé à plat à 
30 cm du sol sur toute la largeur disponjblè ou à 90 cm le long 
d'un côté en laissant un accès à l'homme par un rabat mobile sur 
le demi-côté de la tente. L'air circule de bas en haut, il 
entre par les interstices inf é rieurs et sort par en haut ou 
sur les côtés. On peut régler la température interne, la vitesse 
de l'air et l'humidité par l'orientation de la tente elle-même, 
et en ouvrant plus ou moins l'angle au sommet, par le nombre 
des ouvertures d'admission et de sortie d'air. Les e s sais réalisés 
ont montré qu'avec ces tentes, la température à l'intérieur 
pouvait atteindre 46/48°C pendant le jour pour une température 
ambiante de 24/27°C. A ces températures les larves parasites 
sont tuées en 20 h. L'expérience amène à conseiller d'abord 
un séchage traditionnel à l'air libre pendant 2 jours avant 
de placer le poisson sous tente. 
C'est une méthode peu coûteuse, utilisant un matériel 
simple, sans partie mécanique et facile à utiliser. Ce type 
a été amélioré dans certains pays, Sri Lanka, Sénégal, Mali. 
Case solaire (8) 
A l'instar de la tente solaire, elle présente une ossature 
de tiges de palmier "rhun" ou de bambou, 2 supports de séchage 
sur lesquels ont été placées des tôles en métal noir (fig. z). 
Elle est recouverte de polyéthylène transparent et les entrées 
d'air sont fermées par une moustiquaire en ·plastique. La 
capacité est d'environ 500kg. 
Dôme solaire (8) 
Serre soutenue par 6 arches métalliques recouverte de 
polyéthylène, de 4,3m x 7 m x 2 m. Sa capacité permet de 
traiter une tonne de poissons. (fig. 8) (1). 
3 - 1 .1 .4.3. Avantages_et_inconvénients_des_~~:~~~~~-~~~~~~es 
Lors de !'"opération Pêche" qui a débuté en 1970 au Mali 
(8) (55), ces séchoirs ont été testés auprès de 439 campements. 
Ils nécessitent 12 h d•ensoleillement et sont donc utilisables 
toute l'année. Ils permettent une réduction significative des 
larves lorsque la température monte à 70°C, après 20 m d'exposition, 
les larves s'abritent sous les poissons puis meurent en 40 m. 
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Le séchag e en s er r e soalire permet donc d'accé l é rer l A 
traitemen t et donne des p r od ui ts d e mei lleure qualité ~ (7) ( 8 ) 
Les séchoirs en banco sont mo ins coûteux c ar ils utilis e nt 
les mat é riau x locaux. 
Le d6me solaire est plus coûteux et ne peut être vul ga risé 
que dans le cadre de coopéra tives ou de groupements. 
Leur maniement demande une surveillanc e import a nte pour 
éviter une trop forte chaleur intérieure 
3 - 1.1.4.4. Séchoirs à capteurs solaires et chambre de séchag e 
( 7) ( 8) ( 53) ( 55) 
Utilisés en 1 98Q en Thaîlande pour le s~chage du riz, ils 
ont été essayés pour le séchaqe du poisson à Dakar. 
L'air utilisé pour sécher le poisson est préchauffé à l'aide 
d'un syst è me de capteurs solaires. La circulation d'air est assurée 
par convection naturelle. Il est de m~me conception que le 
séchoir-coffre. L'air se réchauffe et circule à travers le co1tec-
teur, passe dans la chambre de séchage à claies superposées ou 
à claie simple munie d'une cheminée. On obtient des températures 
de 45°C pour une ambiance d'environ 30°C. 
2 - 1 .1. 5. Quel type de séchoir choisir ? 
Bi en que les séchoirs solaires permettent de diminuer 
les pertes, leur coût nécessite un fort investissement au 
départ, d'autant plus que le polyéthylène est généralement 
importé. Leur emploi peut être justifié lors de fortes pertes 
par les insectes et dans les zones~ forte humidité. Choisir 
l'implantation de cette te;hnique nécessite une étude pr ~alable 
très poussée, car son introduction se heurtera aux coutumes 
traditionnelles. Elle doit tenir également compte du contexte 
économique, de la durée du stockage et de la destination du produit. 
2-2.Amélioration du salage (7) (56) 
Eviter le sel marin 
- Désoler lors de stockage long. 
Dans des zones peu habituées à la consommation de produits 
chers, recommander un salage léger de 4 à Sh. avant séchage ou 
fumage plut6t qu'introduire un salage à sec. 
Pour le s o lage à sec, asperger le poisson avant le sala~e, 
pour obtenir une meilleure dissolution et bien recouvrir de sel. 
- Tra nsformer~ l'ombre. 
... 
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2 ~ 3. Amélioration du fumage 
2-3.1. , Amelioration des techniques traditionnelles 
Recommander un salage l~ger pr ~alable (5 ~ 10%), si 
le poisson doit être stocké un certain temps. 
Salùge à sec de 5 à 6h pour les qros poissons ouverts 
Salage en saumure de 24 h pour les qros poissons entiers, moins 
pour les petits. 
Il permet de diminuer le temps de fumage, d'économiser du 
bois et d'augmenter la durée de conservation. 
- Utiliser des fumoirs à claies superposées ' ou Cl claie 
suspendue, économie de bois et augmentation de la capacité. 
- Recommander le fumage~ froid dans les zones sèches, 
par augmentation de l'entrée d'air, et l'éloignement de la 
chambre de combustion. 
- Privilégier les fumoirs étanches, transportables ou 
permanents suivant les zones. 
2 - 3.2. Fumoirs améliorés 
- En zone de faible production, privilégier l'amélioration 
des fumoirs traditionnels en séparant la ch~mbre de combustion 
de la chambre de fumage. ~our en brique décrit par Jean Faivre) 
cf Annexe .9 Valoriser au maximum les matériaux locaux. 
- En zone de forte production, deux t y pes de fumoirs vulga-
risés par la FAO offrent un bon rapport c n Ot/avantages, mais 
demande un investissement un peu plus important. 
* Le Four Altona 
C'est un four semi-industriel du type de ceux utilisés 
depuis longtemps en Europe. C'est un fumoir indirect dont la 
base est en brique et la chambre de fuma ~ e en tôle, de 110 x 100, 
H = 90cm. L'ouverture du foyer est de 45 x 45cm (fig. 1 ). 
Les tôles peuvent être remplacées par du bois ou de l'argile . 
Sa capacité est de 300 kg, mais l'association de plusieurs fumoirs 
l'augmente à une tonne. 
Montage des murs du four 
Pose des perches distinées à 
supporter le couvercle. 
. • i, ! ..- ·--· · 
\ 
Pose des perches destinées à 
supporter une claie de fumage 
....:. ·~.- - -
, •·,: 
. . ·-~-: ._ .. ~:::: _ . .: ,: ,, .., .. ~ . - •, .. . 
fonctionnement Four en 
• ~ \ :'. . •. ·, • •J -~1.~-. :··:; .-: -1~· '• 
. .. .... : ;.;::,::' . ... ::, ,·.,1_. .. ~- ~: .. 
Illustration :~~ la const~uction ~·~n four .tunn~l ' } \ /'./ 
(cli~hé Jean Faivre ) (27) ··~ -. ... ,: --~ :; .; ~ l 
/ 
I 
~- - -- -- - 128 
~// / / / / / / /~'7'--t----
Ôct.>'lC..0 
~o 
Four type Altona 
FAO - Doc. Tech, sur les Pêches n° 83 
* Four Chorkor 
Four~ bonne ~entabilité, vulgarisé par la FAO au Ghana 
et au Bénin (4) (22), au sein de coopératives gérées par les 
femmes. Il est fabriqué au moyen de grillages tendus sur un cadre 
rigide formant des plateaux. Ces plateaux peuvent être disposés 
les uns sur les autres pour créer une sorte de cheminée permettant 
~ la fumée de circuler, tout en maintenant les- couches de poissons 
séparées. 
Les coopératives de traitement du poisson 
gérées par les femmes au Bénin ont adopté 
une technologie améliorée pour fumer le 
poisson ramené par les hommes 
2 - 3.3. Quel type de fumoir choisir ? 
Une étude comparative des avantag~s/inconv 6 nients des fumoirs 
Haoussa, four tunnel et four Altona est donnée dans l'Annexe 10 (54). ; 
Le four Altonc diminue le prix de revient du produit et est plus 
économqiue en bois. Les fours Altona, Chorkor, métalliques et 
en brique ont une dur~· ~e vie plus longue que ceux en banco. 
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Ils sont donc recommandés lorsque la valeur marchande du produi t 
le justifie. A long terme, ils sont souvent plus rentables, 
et permettront d'accroître la quantité de produits fumés arrivant 
sur le marché. 
Au contraire, dans 1 es zones enc l .av é es, i 1 vaut mi eux 
adopter des fours en banco, ou en matériel de récupération en 
essayant d'augmenter leur efficacité (fumoir indirect), voire 
même de les intégrer sous le hangar d'habitation, pour une 
utilisation mixte, fumage et cuisine. {27) 
2 - 4. Amélioration du stockage (10) (53) 
2 - 4.1. En zone sèche 
- Surélever les produits pour éviter l'attaque par les 
rohgeurs et les prédateurs 
- Stocker à l'abri du soleil, et dans un endroit , , aere 
- Utiliser des matériaux locaux pour construire des magasins 
de stockage tôle ondulée, bois nattes exemple donné par 
Carola d'un magasin conçu lors du projet "Opération Pêche" du Mali (1C 
S' . 
Utiliser des structures déjà existantes claies de 
stockaqe dans les fumoirs; le refumaqe augmente la durée de 
conservation mais aussi la friabilité et le goût de fumée. 
Des boites de stockage vulgarisées par la FAO permettent 
une manimulation facile et un refumage périodique. 
P'i.g, 174 -:- Boites permet tant le "refumage" périodique 
du poisson, 
D'après Fish Tech, Pap ; FAO (1981) 
Boites en bois et grillage 
pouvant s'empiler 
2 - 4.2. En zone b~mtee 
L'idéal serait un amballage imperméable à l'air, à l'eau, 
mais perméable à la vapeur d'eau, et résistant à l'attaque des 
insectes. Seul, le plastique répond à ces critères, mais ne 
permet pas l'évaporation de l'eau. Le produit doit être bien 
séché. Les poissons fumés ne doivent pas être pas être emballés 
î 30 
à chaud, car cela provoque une condensation qui favorise le 
moisissement. Il est rare de trouver cette emballage à bon marché. 
Là aussi un fumage périodique permet d'augmenter la durée 
de conservation. Il est conseillé de refumer une fois par semaine 
en saison sèche et tous les 3 jours en saison humide. Ce traite-
ment évite la réinfestation par les insectes, mais il augmente 
la consommation de bois et le coût. Cette méthode est à adapter 
au type de commercialisation du produit et une étude coût/avantages 
est nécessaire. 
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2 - 4.3. Lutte sontre les insectes 
2 - 4. 3 .1. Emploi d'insecticides 
2 4. 3 .1 .1 . Application d'insecticides sur le poisson 
Les produits utilisés ne doivent pas être toxiques pour l'homme. 
- Au Mali (10) (55) où les pertes peuvent varier de 40 à 60% 
en moins d'un mois, des essais ont été réalisés par le projet 
"Opération Pêche". Un bain à 0,05% de Bioresmétrine (Gardona, 
ND; ester phosphaté) permet de traiter,avec 10 l, 50 à 60 kg 
de poisson fumé, protégeant le poisson pendant 2 mois. Une 
étude coût/avantages montre que le traitement n'est rentable 
que si les pertes sont supérieures à 25% en 2 mois ( en 1975). 
Le facteur limitant est le prix du produit qui est importé 
(p y réthrine). Des essais sont actuellement orientés vers l'emploi 
de K-Othrine. 
- Au Kenya et en Zambie, (10) (53) un traitement préventif 
par une émulsion de 0,018% de pyrèthre et 0,03% de pipéronal 
de butoxyde est employé, non dangeréox pour l'homme il prot è ge 
le poisson pendant tout le traitement et les 15 premiers jours 
de stockage, voire 6 semaines. Ce traitement est ici intér e ssant 
car le pyr è thre produit dans le pays est bon marché. 
Les mouches bleues demandent des concentrations supérieures: 
0,125% de pyrèthre et 0, 25% de butoxyde. 
Les Dermestres sont très sensibles au Malathion, mais l es 
doses doivent être déterminées afin d'éviter toute to x icité. 
La lutte curative ou préventive coûte cher lors de lonqs 
stockages, car le traitement doit être renouvelé. 
Le choix de cette méthode doit être justifié économiquement 
Il est cependant urgent de trouver une solution, car les produits 
sont actuellement copieusement traités par du DDT. 
Une amélioration peut aussi être apportée en traitant les 
magasins de stockage. 
2 - 4.3.1.2. Traitement indirect des produits 
Une solution consiste à crépir les murs des magasins, à les 
traiter par fumigation,si les produits sont emballés, par du 
bromure de méthyl et des phosphorines ( 30g/m2 pendant 6h.) 
Le produit ne doit pas entrer en contact avec le poisson. 
Le traitement n'est que ponctuel et coûte cher. 
Un essai au Mali utilis e des in se cticides bon marché, 
di s po nibles localement. Des nattes so nt trait i es ext é rieurement 
et servent d'emballage aux poissons qui sont stock é s da ns un 
endroit sec, aéré, et égalerrient traité. Le mélange utilisé est 
constitué de 10% de lindane, 9% DDT et 32% d'hydrocarbures 
t e r p é n i q u e s , i 1 e s t d i 1 u é à 1 % dan s 1 8 1 d ' eau . 1 00 l de rn é l ange 
permettent de traiter 1000 nattes. La méthode est rent ~ble, 
mais demande un investissement i mportant. 
2 - 4.3.2. Traitement thermique 
Les séchoirs solaires étudiés précédemment permettent de 
stocker le produit 1 l'abri des insectes et de l'humidité. 
Une trop forte température extérieure en limite l'emploi. Le 
coût de ces séchoirs ne permet pas de traiter de trop grosses 
quantités. Lors de productions fortes, il est préférable 
d'utiliser des fumoirs classiques. 
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Tout traitement proposé doit être justifié économiquement 
pour que les producteurs acceptent de les utiliser. L'augmen-
tation du prix de revient doit être ventilée sur les producteurs, 
mais aussi sur les intermédiaires et les consommateurs ou 
donner lieu~ une politique de subventions. 
2 - 5 Amélioration du reste de la filière (7)(9)(16)(28)(36)(54) 
2 - 5.1. Organisation en amont 
Les mesures à considérer sont les suivantes 
- L'augmentation de la production d é barquée ne pourra être 
réalisée que par une gestion efficace du potentiel aquatique : 
réglementation des zones et des durées de pêche, pisciculture. 
- Il est nécessaire d'adopter une politique d'équipement 
(engins de pêche, caisses de glace .. ) par un système de prêts 
par exemple, mais aussi de l'accompagner de suivi technique, 
d'une formation en gestion, et enfin de moyens de remboursement 
adaptés. 
- Il faut aussi organiser le marché en amont, aménager et 
désenclaver les aires de débarquement. 
- Enfin amé lior e r les conditions et le niveau de vie des 
pêcheurs. 
a 
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2 - 5.2. Organisatio n du secte1Jr de transformation 
Une a mé lioration des infrastructures actuelles est plus 
efficace que l'introduction de nouvelles techniques. Il vaut 
mieux essayer d'obtenir une meilleure gestion des ressources 
et des coûts. Ceci implique la mise en place d'un encadrement 
technique efficace sur le terrain et l'adoption de réglementations 
qui soient applicables, et enfin une formation concernant l'hygiène, 
le stockage et la gestion des produits traités. 
Essayer de favoriser l'organisation de la population des 
transfor rnu teurs par la mise en place de coopératives, comme 
au Bénin ou au Rwanda, ou de ge s tions communautaires, comme 
au Sénégal sur la Petite Côte (15). Ceci permettrait 
- d'avoir un meilleur encadrement 
- d' a cheter un matériel~ moindre coût, d'investir plus faci-
lement 
- d'obtenir plus facilement des crédits 
- de vendre les produits en gros 
- de diminuer la dépendance des producteurs aux intermédiaires. 
- de stabiliser les prix des produits finis. 
2 - 5.3. Organisation du secteur commercial 
Elle s'appuie sur plusieurs ~points. 
- Désenclavement des zones de pêche et des zones rurales. 
- Ouverture des marchés. Le Rwanda a supprimé ses barrières 
douanières avec la Tanzanie et l'Ouganda, afin d'éviter les 
fraudes et de f a voriser les échanges (7). 
- Structuration des circuits commerciaux avec mise en place 
de marchés intermédiaires. Le projet PAMEZ, élaboré avec l'aide 
de l'ARVP * au Sénégal dans le cadre du Programme Régional 
d'Action pour l'Afrique de l'Ouest, dans son volet "Commercia-
lisation" vise à promouvoir la commercialisation du poisson 
traité en Casamance vers le Mali et la zone sud-ouest du pays. 
- Politique des prix afin d'obtenir un compromis entre un 
PPt~ suffisamment motivant pour les producteurs et suffisamment 
bas pour les consommateurs. Régulàtion des transactions des 
* Association Française des Volontaires du Progrès : Monthléry 
ONG française 
2 - 5. 3 . Au gmen te r l a deman de des co n sommateu r s 
Les z ones i ntéri e ure s co ns omment p eu d e p oi s son . Un e 
éd ucation e s t à faire aupr è s d es ména g ères afin de chan g er l e s 
habitudes alimentaires. 
Informat i on à l'école sur la pêche et la mani è r e d e pré-
parer le poisson. 
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Séances de diététique dons les centres sociau x ou de for mation . 
- Au g me nter la q uantit é d e p oi s son consommé d ans les coll e c-
tivités : hopitou x , casernes .. 
Organiser des concours de cuisine, avec pri x. 
- Enquêter sur la consommation quotidienne afin de cerner 
les zones défavorisées. 
En conclusion, 
la rationalisation du secteur des transformations artisanales 
ne doit pas être construite uniquement sur des cr i t è res écono-
miques ou hygiéniques, mais intégrer les habitudes socio-cultu-
relles des tr a nsformateurs, les goûts et les habitu d es c ulinaires 
des consommateurs et les possiblit é s de distribution ries prod u its 
t r r1 i té S. 
Elle doi t favoriser l'amélioration de techniques ~~ m~ l es 
et peu coûteuses, et doit toujours être précédée d'une étude 
des coûts/avantages pour l ' amélioration souhait é e, et être 
intégrée au développeme n t de toute la filièr.e . 
Le développement du secteur oppose deux modes de conservation, 
r é frigération et transformations traditionnelles ou arti s a nales, 
au fonctionnement et logique économ iq ues contraires. 
La premi~re prend les conditions climatiques~ contre-pied 
et a pour objectif d'augmenter la conservation des produits dans 
une optique hygiénique, avec un coût proportionnel à la durée 
de stockage . La seconde vise à exploiter au mieux les avan t ages 
des pays en voie de développement, énergie solaire, matériaux 
locaux, invendus, afin de produire un aliment bon marché, que 
chacun peut conserver chez soi, sans précautions trop contraig-
nantes. La mise en place d'une chaîne de froid sera donc réservée 
dans un premier temps aux grands centres urbains, concentrant les 
demandes et mieux équipés. 
C O N C L U S I O N 
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Actuellement les méthodes de transformation artisanales r este nt 
les solutions les mieu x adaptées pour diffuser l e s produits de 
la pêche dans dez zones isolées où s é vit un qrand déficit pr o t é i q ue, 
à moindre coût. Elles ne possèdent pas de contrain t es de pro -
duction minimale ou maximale . La complémentarité des mr: thod e s 
traditionnelles et des méthodes modernes permet de couvrir l e s 
différents types de marchés. 
Les méthodes tr c1ditionnelles permettent de limiter les 
pertes dans des zones isolées et correspondent à l'échelle 
des possibilités économiques de la région : peu ou pas d'inves-
tissements, coût de production faible et produit bon m~rché, 
disponible en quantités fractionnées. Elles sont limitées par 
leur dépendance au climat et aux intermédiaires, et peuvent 
difficelement évoluer par man q ue de capitaux. 
Les méthodes permettent d'augmenter la qualité du p rodu i t 
en lui donnant une valeur ajoutée réelle, et d'élargir son 
rayon de commercialisation. Les coûts sont plus importants, les 
investissements aussi, mais ces méthodes d é gagent un certain 
nombre d'emplois. 
Ce rt ains p r oblèmes restent à résoudre 
- un séchage souvent insuffisant et les conditions d'hygiène 
diminuent la qualité du p r oduit, 
- le problème posé par les insectes n'est pas enc o re résolu, 
- le réseau de communications, mal organisé, irr é gulier et 
déficient ne permet souvent la pénétration des produits trans-
formés que dans les zones déjà desservies par les produits frais, 
- il reste encore des pays où les méthodes traditionnelles 
ne permettent que la limitation des pertes. Dans les pays à faible 
pouvoir d'achat, malgré le coût de transformation faible, le prix 
de vente ne permet pas de couvrir les frais ( Madagascar, Tanz a nie .. ), 
- il existe des zones où les emplacements disponibles 
manquent (Sénégal) et où la stagnation des débarquements limitent 
l'augmentation du nombre d'emplois, bien que la pression à l'entrée 
de la profession soit très forte . 
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Ce secteu r en pleine évolution est do nc très dynamique et 
capable d'adaptation. Les transformateurs sont prêts à entre-
prendre toute modification améliorant leurs conditions de vie 
et la rentabilité dans les limites des coOts. Mais bien souvent 
l~s t echnologies mises au point et leur vulgarisation échouent, 
car elles sont pensées en dehors du cadre culturel , économique 
et social dans lequel elles doivent s'insérer. ( wATANA8 E 1976) . 
Les conditions histori q ues, sociales et économiques d'un 
projet sont le plus souvent conçues comme obstacles à surmonter 
et non comme conditions techniques, à partir desquelles doivent 
se construire le projet. Enfin, l'organisation de la filière 
nécessite un engagement de l'Etat. 
* * 
Annexe n° 1 (56) 
Composition i11IDédiate de certains poissons de régione tropicales* 
Espèces Composition en pourcentage** 
Afrique 
Brème (Tilapia mossambica) 
Poisson de vase (l.abeo congoro) 
Poisson tigre (Hydrocyon vittatua) 
Barbeau (Cl.arias mosaambiaua) 
Barracouta (Sphyraena jelZo) 
Bonga (Ethnrzlosa dorsalis) 
Dorade (Pagelus caupei) 
Bumper (Ch Zoroscombru.s chrysurus) 
Tassergal (Porra.torrridàe sp.) 
Philippines 
Alumahan (Rastrelliger chrysozomus) 
Banbangin (Lutjanus fulvus) 
Tulingan (Auris thazard) 
Parang (Chirocentru.s d,::;rab) 
Dapang (CynogZossus puncticops) 
Banak (Mugil 1XIigiensis) 
Bisugo (Nemipterus taenipterus) 
Sri Lanka 
Rouget (Parapeneus malaba:ricu.s) 
Carangue (Caran.x sp.) 
Mérou (Epinephalus undulosu.s) 
Baliste (Balistes viridescens) 
Inde 
Carpe (Cirrhina m:rigala) 
Maquereau (Scomberorrr:>ru.s guttatus) 
Homard (Panuliru.s sp.) 
Maquereau (Rastrelliger sp.) 
Sardine (Sardinella Zongiceps) 
Tambour (Sciaenidae sp.) 
Crabe samson (Scylla serrata) 
Carpe (Barbus sp.) 
Japon 
Rockfish (Sebaates sp.) 
Sand lance <.Amr,odytes sp.) 
Saumon rose (Onahorhynchus gorbusaha) 
Maquereau du Pacifique <.Pnewnatophorus japonicus) 
Soles (limanda sp.) 
Eau 
74,5 - 83,7 
75,1 - 83,6 
74, 7 - 80,2 
75,2 - 84,6 
76,5 
68,3 - 71,2 
74,8 
69,0 - 81,4 
78 
70 
72 
75 
80 
73 
78 
70,0 
77 ,0 
77,0 
80,5 
75,0 - 79,8 
63,0 - 82, 1 
71,5 - 81 , 2 
73,3 - 79,3 
75,3 - 76,0 
69,7 - 80,2 
75, l - 83,9 
70,3 - 79, I 
75,1 - 80,0 
78,0 
69,0 - 78,3 
72,J 
80,0 - 82,7 
Matières 
grasses 
O, l - 8,4 
0 - 6,1 
0 - 3,5 
0,2 - 6,3 
0,7 
2,3 - 7,5 
2,3 
3, I 
2, 1 - 4,8 
0,4 
1 
1 
2 
2,5 
1 
1,2 
1,5 
0,8 
2,0 
0,2 - 4,0 
0,2 - 14,4 
0 , 6 - 1, 9 
0,5 - 4, l 
1, 9 - 4,6 
1 ,o - 8,4 
0, 7 - 4,0 
2,3 - 3. 1 
0,2 - 2,4 
1,5 
2,0 - 9,4 
1,6 - 9,5 
0, 1 - 1,3 
Poisson-armé (Sphaeroides sp.) 
• Les espèces choisies sont considérées comme 
indiquée. 
74,2 
d'importance 
0,1 
commerciale dans 
Protéines 
brutes 
14,0 - 20,6 
15,2 - 21 ,2 
18,5 - 23,4 
13,0 - 18,5 
20,0 
19,8 - 20,8 
17, 9 
20,4 - 21,6 
17 
20 
23 
20 
18 
20 
18 
21,0 
21,4 
16,4 
16, I 
18, l - 19,6 
15,9 - 22,4 
16 , 2 - 21 , 6 
16,6 - 21, 4 
17,7 - 21 ,0 
18, I - 20,1 
11,8 - 20 , l 
16,0 - 25,2 
17,2 - 20,8 
17,9 
17,2 - 20,6 
21 ,2 
17,0 - 19,2 
23,2 
la région 
•• Dan~ la mesure du poasible, une échelle de valeurs a été indiquée 
pas nécessairement les variations saisonnières complètes. 
mais elle ne couvre 
-br 
Annex e n° 2 ( ; 8) 
Acides aminl!s 
eomi,o.lUon en actdea amln6s de pola one lrala, dN altn du 5'néilal, 
en Ql'llfflrMe d'1ctdee amln6s pour 100 graml!IM de matlm azot6e totale. 
Raie Requin Murène Silure Mulet A/bu/a 
Nombre d'~cbantillons 2 2 2 1 
1 
2 
1 
2 
Acide a,partique 8,24 1,69 9,52 9,61 8,78 9,73 
~onine 3,04 3,57 3,61 2,89 3,57 3,98 
S<!rine 2,40 2,44 2,90 2,70 2,79 3,23 
Acide glutamique 10,92 ll,SS 13,70 10,97 12,76 14,48 
Proline 2,23 2,47 2,09 2,39 2,58 2,88 
Glycine 3,07 4,08 3,86 3,74 3,93 3,77 
Alanine 4.34 4,80 4,87 3,97 S,3S S,56 
Valine 4,S6 4,16 4,11 3,63 S,08 S,13 
M~thionine 1,93 2,70 2,68 3,30 2,46 3,00 
Isoleucine 4,18 4,9S 4,88 3,94 4,S8 4,97 
Leucine 6,72 6,94 7.37 7,27 7.38 8,68 
Tyrosine 2,58 2,02 1,51 1,86 2,5S 2,84 
Pb~nylalanine 3,39 3,44 2,80 2,89 3,68 3,68 
Lyoine 8,76 1,99 8,83 7,13 8,79 11,08 
Histidine 2,04 2,0S 1,57 1,43 3,99 S,68 
Ar&inine S,6S S,09 4.41 3,53 S,43 6,64 
Cystine 0,1S 0,9S 0,91 0,93 0,86 1,06 
Mati~re azot~e totale . 99,10 99,10 1 92,2$ 88,S6 94,97 1 88,9S 
Les teneun en mati~re azo• totale sont exprimùa en grammes pour 100 aram,nes de produit lyopbiliJL 
Acides aminl!s 
COllll)OSlllon en acldN 1111""9 de pollaona tr• da c6tn du S6n6gll, 
en grlffllM8 d'1cfdetl amlMS pour 100 g....,,,,,.. de malltre azot6e totale. 
Parr• Dorade Prl.rtipoma Capitaine 
Nombre d'~bantillons . 1 1 
1 
2 2 
Acide upartique • 10,26 7,S3 10,11 10,S3 
l'hréonine. 4,00 3,39 4,14 4,02 
S<!rine 3,2$ 2,98 3,29 3,IS 
Acide glutamique . 14,20 14,21 14,31 16,12 
Proline 3,20 3,07 3,33 2,41 
Glycine 4,14 3,82 4,20 4,36 
Alanine S,61 4,82 S,8S S,53 
Valine S,64 4,33 S,54 4,51 
M~thionine 3,69 3,99 3,87 3,6S 
Isoleucioe S,61 4,70 S,62 S,83 
Leucine 8,84 7,87 8,70 8,89 
Tyrosine 2,52 2,46 2,99 1,82. 
Pb~nylalanine 3,67 2,82 4,02 3,46 
.. L)'JÙ!e 10,39 9,76 9,66 10,38 
Histidine 3,66 1,42 2.51 1,94 
Ar&inine 6,18 4,51 S,59 4,36 
Cystine 1,36 1,17 1,25 1,01 
Mati~re azot~e totale 82,81 88,47 86,68 1 94,14 
Les teneun en mati~re azo• totale sont exprimlles en grammes pour 100 grammes de produit lyophiliâ 
C0fllll09ltlon en 1cldle lllllnN de molluaquee fr1lle, die altN du S6n6gll, 
en grunrna d'lcldN lfflln'9 pour 100 g.....,.. de mlll1"9 uot" totale. 
Acides aminâ Mure:r Cymbium 
Nombre d't!chl.ntillom 1 3 
Acide upulfque 10,89 6,54 
'l'IIRonine 3,88 2,04 
S<!rine 3,38 1,12 
Acide glutamiqno IS,50 10,56 
Prolino 2,47 1.90 
Glycine 4,53 3,36 
Alanùio . 6,58 4,6S 
Valine 4,SS 1,48 
M~thloniDO 2,8S 
Iaoleucino S.S3 1,56 
Leucine 9,13 2,93 
Tyroeine 2,26 1,00 
Pb~alaniDo 2,4S 0,80 
LYline 8,57 1,94 
Hlatidlne 1,54 0,94 
Arsinino 8,D2 1,43 
Cystine 1,06 
Maliuo azo• totale • S9,S9 29,SO 
Les 1e11eun en matim azo• tolalo IOlll m,prim'-8 en sr,unmes pour 100 llflD1llll'" de produit lyopbiliM. 
-
Sardin<II< 
M aqu<-
r<au 
2 1 
9,12 7,2$ 
3,68 2.91 
3,72 2,67 
13,72 11 ,36 
2,73 1,96 
4,82 3,16 
S,41 4.31 
4,8S 3,71 
3,71 3,48 
4,73 3,99 
7,80 6,66 
2,12 1,77 
3,14 2,12 
9,31 8,01 
S,4S 2,5S 
4,86 4,64 
l ,OS 1,09 
63,56 78,20 
Caranz 
2 
10,QJ 
3,78 
3,26 
14,08 
2,5S 
4,18 
S,52 
S,42 
2,74 
S,44 
8,28 
2,61 
3,44 
10,39 
6,28 
6,11 
0,89 
81,33 
1 
• 1 
1 
Annexe n° 3 (5 3) 
TABLEAU IX - E P I S T E M O L O G I E D E S METHODES 
PERIODES 
DALEOLITHIQUE - ~SDLITHIQUE 
NEOLITHIQUE - CHALCOLITHIQUE 
-
AGE DU aroNZE ( II 0 Millênaire) 
~GE DU FER ( I 0 Millénaire) 
CI VI LI SATI ON ŒLTE ( VI 0 au t si ê-
cle AVJC) 
I ' . 
::IVILISATION GRECO-roMAINE (l 0 AVJC 
! environ V0 après JC) 
HAUT-KlYEN AGE (V0 au X0 siècle) 
. . 
~ERIODE FEODALE (X0 au XIV0 siècle) 
RENAISSAACE ( xv0 et XVI 0 siècles) 
1 
1 
• 1 
SECHAGE S A L A G E 
Séchage au soleil. 
EGYPTE (tombeawc du XXV°sikle AVJC) Appariticu du salage (M!isopota-
-séchage à l'air libre de poissons . ~ie ·au xvrr•siicle AVJC) 
éviscérés et fendus. Chair rouge du poisson sali (Chi-
ne au III Millénaire) 
G é n é r a 1 i s a t i o n d e s t r o i s m é t h. 0 d e s 
- llkas, nourriture da basa des 
Egyptiens. 
- Commercialisation intense du 
Tariehas par les Grecs. 
- En Bretagne, vestiges de fours 
à augets pour ~'obtention du sel 
- Premier document ( romain) sur une - Premiire mention du salage à 
farine de poisacu séché, bord par les Carthaginois. 
- Prépondérance de l'influence 
grecque, notamment sur le ~arché 
méditerranéen. 
- Recettes de poisson salé : 
Turbie, Insica. 
- Brochet séché-sa lê ( Rane) - SaZsamimtum des colonies ro-
- Pain de farine de poisson séché maines et MIIZandrya (toutes sor-
( Ichtyophages du Golfe persique) tes de poisson salés) 
- Apparition du salage léger 
- Poisson 1alé en jarres. 
- Dêp 1 acement des pêcheries vers la -Saurissage du hareng dans le 
Mer du Nord. Nord de la France. 
- Stockfish de Norvige et d'Irlande - Salage du hareng en saumure et 
en baril de bois étanché, 
- Pramiire mention du Caviar, 
Commerce hanséatiq u e florissant e n 
Europe S 8 p cencrionale 
~ Salage léger et séchage à l'air -Indu.crie baltique du hareng sa 
libre (Canada). li! en expansicu : Ghllscudda h~ 
~ Sala~e-séchage asiatique relaté rinc de Dordrecht - Commerce par du Hl . en expansion en Fran-MARC<;)-POLO (vers 1300). 
ce (marais salants de Bourgneuf 
et du Golfe de Gascogne). 
- Inventicu du kak.ing (éviscéra-
tien avec un couteau spécial in-
venté par BEUIŒL). 
- Giniralisation du salage en 
tonneaux : Taiharing • Sta u:maring 
i- Découverte dei bancsde Terre-Neuve -Lenteur de la vulgarisation du 
(CABOT - 1497) : extension du marché kaking; les marchands hanséati-
~e la morue salée-séchée en Europe ques défendent leur commerceavec 
Sep tant rion ale, les Scandinaves. 
- Salage à bord et en baril cou-
r1U1111ent pratiqués ; recondi t ion-
nement à terre 
- Rlglementation hollandaise sé-
vire de la qualité. 
- Monopolisation hollandaise du 
coimierce européen du hareng sali 
- Harengs salis ru11es en barils 
de 10 kg : ~ 7,dyanka. 
- Morue verte française (sa.lie 
en vrac: à bord). 
p 
e,-
PERIODES SE C HAGE SALAGE 
PERIODE r1JDERNE (XVII O , XVII I 0 et 
première moitié du XIX0 siècle) 
-Stock fish islandais exporté vers 
les pays méditerranéens (Italie). 
- Stockfish norvégien exporté vers 
l'Amérique. 
- Déclin du hareng salé hollandais 
- Progression du hareng salé sué-
dois, 
- Les guerres de la Succession d'Es 
pagne et de Sept ans chassent la 
France du Canada, de Terre-Neuve 
et ne lui laisse que Saint-Pierre 
et Miquelon comme possibilité de 
faire de la morue salée. 
ERE CONTEMPORAINE Synthèse des disciplines scientifiques - Nombreuses expositions sur 
- Déshydratation de chair de pois- - Naissance de l'industrie du ca-
- Ere scientifique( 1850-1900) son en séchoir à plateaux ou en viar en Gironde (1890). 
- Les années d'innovation 
( 1900-1950) 
- Les années de progrès 1 
( 1950-1980) 
séchoirs à secousses (Brevets USA - Exportation britannique de hareng 
1877 - 1880). salé congelé (Klondyked). 
Nombreuses créations d'Instituts de Recherches Biologiques Marines et 
- Mise au point de séchoirs indus- - Etude des microorganismes respon-
triels de divers types, sables des taches roses et brunes 
(responsabilité du sel des marais 
salants). 
- Le séchage à l'air libre reste 
encore très utilisé notamment en 
Islande, en Norvège et au Portu-
gal, ainsi que dans les pays afri 
cains et en Asie. 
- Déshydratation rapide de chair 
hâchée de poisson. 
~ Tentative d'utilisation du Spray-
drying (procédé brouillard) pour 
déshydrater de l a chair de hareng , 
de morue . 
-- Evolution pour la morue salée à 
bord, du cordier-saleur vers le 
chalutier saleur, puis abandon 
progressif vers la congélation, 
- Maintien de la production de 
hareng salé sauf peut-être dans 
les dernières années. 
- Perte d'intérêt pour le salage 
dans les pays occidentaux, mais 
mais maintien en Europe méridio-
nale, Amérique latine et Afrique. 
1 Les années à.e progr~s se signalent surtout par l 'apparition ou. le progrès de techniques à.e consel'!Jation 
te li.es que le surgelé, la conserve, l'irradiation .... ou. à.e procédés à.e transformation t els que plats 
cuisinés, h.âchis œ poisson, isolats à.e protéines ..•. qui ne font pas l 'oo;jet du Vol.Ir de cet ouvrage. 
T R f.. D I T ! 0 N tl E L L E S D E C O N S E R V f.. T 1 0 N G U P O I S S O tl 
F U M A G E M A R I N A G E 
- Séchage au feu de bois (Dordogne) 
s é C h a g e - s a l a g e(Phéniciens ) - f u m a g e -
1 
-
Maquereau mariné à la saumure en 
Egypte à l'époque ptolémaïque. 
-
Marinade au vinaigre de thon et 
de maquereau frits et épicés ( Rome 
- Prédominance du poisson-saur - Harengs marinés (Nord de la Fran-
dans l'alimentation en Europe pen- -ce), 
dant les famines. 
- Apparition du red hernng bri-
tannique . 
- Strohhücklinge, Kappe ler Bück lj.ng 
- Harengs marinés à la saumure 
Bücklings de Bornholm, Bokking hol 
landais, tous harengs salés fumés. 
- Harengs saurs de Fécamp, de Bou-
logne ; "Chemin de la marée" j usqu' 
à Paris (les rues "Poissonnière "). 
-
Red her?"';ng britannique, spécia-
lité de Yarmouth, 
-
u:iuanges des Sorets (François 
VILLON, 1450) de Boulogne ; louan-
ges des harengs saurs anglais (Tho 
mas NASRE, 1599). 
- Infractions aux Edits majoraux de 
Boulogne payées en harengs saurs 
qui servaient de "monnaie" en plu-
sieurs occasions, 
- Le marché du ''saur'' est dominé 
par les Anglais. 
H y D R D L y s A T 
-Apparition et expansion des sauces 
de poissons fermentés : Gar.mr, A lec 
... en Grèce et dans tout le bas sir. 
méditerranéen. 
- Consommat 1.on courante de uar'.mr 
par les Romains, et d' Aimai;eon 
(thon fermenté). 
- Poisson salé fermenté en Chine 
et, surtout, à Ceylan. 
-
Caz,,,,qn épicé et médicamenteux en 
Europe ; consommation en déclin. 
- Déclin de la fabrication du 
garum en Europe. 
- Première mention en Asie du 
Nuoc-mam. 
-
"Poisson acide" (hydrolysat de 
poisson fait avec un extrait 
acide de plantes) au Pérou. 
• 
' 
' 1 1 
p 
br, 
F U M A G E MARINAGE ·H Y D R O L Y S A T ,: 
- Outre le hareng saur, fumage lé- - Réapparition des marinades au vi- - Anchois, harengs, sprats, salés 
ger de harengs : Bouf fi s, Craque- naigre t el le "Saumon âe Newcastle ' et fermentés : Ti àbits des pays 
iots,de pilchards, de qaumons.... - "Marinades" de harengs en France. scandinaves ou GaffelbitŒI'. 
et d'èglefins : Haàdock écossais - Suède : hareng de la Baltique 
(Finnan haàdie s). fermenté : SUI'strorrring. 
- Norvège : truite fermentée : 
Raktz,et. 
As i e: utilisation courante de sau-
ces fermentées : Nuoc-mam, et de 
pâtes fermentées de poisson : 
Mam t ô'm; Mam tèp; Mam l'Ùei, 
es yê ches et leur i ndustrie en Europe 
- Bück li ng allemand et de Bomholm 
: Arcachon 1866, Edimburg 1882, Londres 1883,Inst. Rech. Norvégien-
- La Norvège principal producteur 
- Abandon progressif du fumage in-
tense pour le fumage léger : 
.'l'.ipper âe Newcast le , Bouffi s e t 
Crœ; ue lo ts âe Yarmouth , Had.à.ock 
."'innan d ' /J.be rdaen sont exportés 
en Europe. 
"'d'anchois "scandinaves, puis la 
Suède avec le sprat "anchoité". 
- Premiers extraits enzymat i ques à 
partir d'orge germée (PAYEN - PER-
SOZ). 
- Préparation d'enzymes industriel 
les au Japon (1894). 
- Botargue, Ootaridos & Car osgrecs 
et italiens semblables au garum, 
de Technologie en Europe, au Japon,aux USA, ainsi que des Enseignements de Technologie. 
- Fumage léger le plus fréquent, 
mais fumage à chaud et fumage à 
froid sont pratiqués en Europe 
- Fumoir industriel (Terry Re-
search Station) 
- Progression des travaux sur 
l'effet cancérigène du J-4 Benzo-
pyrène. 
- Evolution du goût du consom-
mateur vers un poisson fumé 'plus 
ll:égèrement. . 
- Mécanisation des fumoirs indus-
triels et, maîtrise des facteurs 
régissant la cinétique du fumage 
(Terry -Research Station) 
- Déclin de l'intérêt pour les 
produits fumés sauf en U.R.S.S., 
en Pologne et en Afrique. 
,: et poisson fermenté 
- Permanence des produits tradi-
tionnels : Ro l l-rrops, harengs au 
vinaigre, anchois sauce piquante. 
- Dans Les pays nordiques : 
harengs salés marinés au vinaigre 
additionnés de sucre, oignons, 
herbes (Gaffe lbid.ders) 
- Tidbits suédois faits avec des 
harengs pêchés en Islande et addi-
tionnés de sucre et d'épices. 
- Définition et compos i tion du 
lluoc mam , qui deviennent légales 
en 1916. 
- Multiplioité des poissons fermen 
tés : Grcn,Zaz suédois, Nuoc-mam, 
Patis, BCl!Joong asiatiques 
- Shiokara, l<atsuo-bushi raponais 
- Le Nuoc l7ll/71 s'implante en Afriqu, 
- 1975 : nombreux essais d'hydroly 
sacs enzymatiques et chimiques dan, 
le Monde. 
- Les pr ogr ès de l'enzymo l og i e : 
avenir des hydrolysats ( enzymes 
immobilisées). 
Anne x e n° 4 (45') 
CO~PCSITION CES S~U"UA(S OC CHLCAU~E OC SOOIU" 
T1bl11u ce Cor:1sponear.c1 
··-···-·-···-···········-
l=oi:• .', a Cl ,n 9 .'la Cl en 9 -~• Cl 1n g Ce;:ès 
Otc;:d1 1plfc.if1QUI p. , 119 p. , l1t:1 p. 1 lH:1 saline-
• 15 1 C 11uaur1 1au•ur1 d '••u en•tr!ou1 
0 , 0 0 0 0 
, 1,007 10 , o, 1 10,1 l, Il 
2 1,014 20 20,l 20,4 7,5 
l 1,021 30 30,6 30,9 , , • 4 
' 
1,029 40 '1,2 ., '7 15, 1 
5 1,036 50 51,8 52,6 18,9 
6 1,043 60 152, 6 63, 11 22,7 
7 ,,os, 70 73,6 75, l 26,5 
a 1,0!:9 81,2 85,0 se,, J0,9 
9 1,067 92,S 98, 7 101, 9 35, 0 
10 1,075 102,5 110,2 11', 2 :l8, 8 
, 1 11 083 113,7 123, 1 1211, 3 43,1 
12 1,091 123,7 135,0 u,,2 ,s,9 
13 , , 099 133,7 1'6,9 154,3 !0,5 
14 1,107 1'5,0 160,5 159, 5 54,9 
15 1,116 1!:6,2 ,1,,1 18!:, t 59,J 
16 1,125 167 ,5 188,, 201,2 Jl,4 
17 1,134 178,7 202,6 217,6 67,7 
18 1,143 191 ,2 218,5 2lf,4 72, 4 
19 1,1s, 200,0 230,2 25.J,O 75, a 
20 1,150 211,2 2,5,0 257,7 80,0 
21 ,,,10 223,7 261,7 2ee,2 84, 7 
22 1,190 235,5 277,9 lCS,O 89,2 
23 1,190 247,5 294,5 329,9 93,7 
2, 1,200 260,0 312,0 351,4 98,5 
24, 5· 1,204 2~4,0 ' 317,9 lSB, 7 100 
L• de~:d sal!no~dtri;ue (,n1su:1 uidr!caine) c:::1,o=nd au :cu::a~tac;a èe 
11turat!:n 1n ,cids. 
Ciu èe l'Ocdan (~or.r.de1 •oy1nr11) 
. , Sal!ni.~d : J!: ~ èe stll d111er1 :•r 1er; d 111u èl .,.: • 
• Conc1nt:3t!on 1 !5,9 9 dt ••ls ~ar l!~:• è'11u èa ~,:, 1s•~ 
• Oans.1:, r - • o• 1 , ,02s • , ,s• : 1,:25 
ANNE XE N° 
PREPARATION TRADITIONNELLE DES HARENGS ET DES ANCHOIS 
(53) (56) 
HARENG 
Le hareng (Clupea harengus) servait précédemment à bien 
des types variés de produits. Le plus fréquent était ce que 
l'on appelle le hareng saur, Le poisson salé à sec dans des 
barils, où le pourcentage de sel variait entre 15 et 36%, 
selon les traitements . La saumure se formait et couvrait le 
poisson. Dans la plupart des traitements, on faisait le plein 
après une certaine période au moyen de poissons et de saumure 
du traitement du même jour. Il y avait des traitements parti-
culiers, le Hollandais, l'Ecossais et l'Islandais notamment. 
Le poisson traité de cette façon pouvait être conservé pendant 
plus d'un an aux températures ambiantes européennes . La chair 
du poisson était alors très modérément attendrie; le processus 
de mûrissement prenait plusieurs mois. De tels produits 
contenaient entre 10 et 12% de sel; les seules bactéries qui 
pouvaient survivre dans de telles conditions étaient les 
bactéries tolérantes au sel ou halophiles. Lorsque la fermen -
tation était à encourager, l'on ajoutait un certain pourcentage 
de sucre au sel, et l'on ajoutait aussi des épices, poivre, 
macis, coriandre, houblon, cannelle, gingembre, cardame et 
même du bois de santal. L'on se servait parfois de l'acide 
benzoïque comme de préservatif; l'acide borique servait aussi , 
récemment encore, chez certains conditionneurs mais il est 
interdit d'une façon générale aujourd'hui. 
ANCHOIS 
Les anchois traités sont un p r oduit r eche r ch é , populai re 
dans la zone méditerranéenne. Les seuls anchois réellement 
dignes de ce nom sont faits d'Engraulis encrasicolus par salage 
et fermentation . Bien que des processus analogues soient parfois 
appliqués aux sardines et aux sprats, le produit n'a pas la 
même qualité. Le poids des meilleurs anchois à traiter est 
d'environ 35/40 poissons par kilo et ils doivent avoir une 
teneur en matières grasses aussi élevée que possible . Ils sont 
étêtés et éviscérés, en retirant la tête sans soin particulier. 
Le poisson est salé en couches, en se servant de 5 à 6kg de 
sel pour 10 kg d'anchois. Une dernière couche de sel est placée 
sur le dessus et un disque de bois sur lequel on place des 
poids sert à maintenir le poisson bien comprimé. Une saumure 
se forme, le poisson coule sous la saumure et l'on ajoute 
davantage de poissons et de sel quelques jours plus tard, 
Le poisson est conservé dans la saumure sous pression pendant 
une période d'au moins 6/7 mois. Pendant cette période, l'eau 
et la matière grasse sont exprimées du poisson et forment une 
couche de saumure couverte de matières grasses. Le liquide 
déborde et est collecté et plus tard utilisé pour pulvériser 
sur les anchois en traitement. Le processus peut être entrepris 
dans des récipients stériles, en se servant de sel stérile, 
. . . / .. . 
Anne .xe n° 5 (suite) 
et il semble alors qu'aucun micro - organisme ne demeure en jeu . 
Traditionnellement, les anchois traités sont vendus à partir 
des containers dans lesquels ils ont été manufacturés : ils 
peuvent varier entre les barils de bois contenant 50 à 200kg 
et les boîtes de métal étamé à chaud (non revêtues à l'intérieur 
et laquées à l'extérieur) contenant 20 kg; toutefois, aujourd'hui, 
le poisson est parfois fileté et emballé dans de petites boîtes 
au détail. 
METHODE TYPI~UE DE PREPARATION DE PATE FERMENTEE DE CREVETTE: 
BELACHAN EN MALAISIE 
La crevette acetes (udang, gragok, udang barn) et de plus 
faibles proportions de crevettes mysidées sont utilisées . 
Le processus est le suivant : 
- le poisson et les plus grosses crevettes sont triés de 
la prise, afin de ne laisser que les plus petites crevettes. 
- les petites crevettes sont mêlées avec du sel dans aes 
paniers de bambou ou des baquets de bois, selon un ratio de 
4/Skg de sel pour 100kg de crevettes humides. 
- les crevettes pickelées sont étendues en couches minces 
sur des nattes pour sécher au soleil. 
- le séchage se poursuit pendant 4 à 8 h., environ 50% 
d'humidité s'évapore. Le matériau est alors retiré et l'on 
enlève les détritus, le poisson et les crabes. 
- les crevettes salées sont émincées et ensuite comprimées 
pour en faire une pâte dans des bacs ou des boîtes de bois. 
Il est important d'exclure à ce moment là toutes les bulles d'air. 
- la pâte émincée fermente pendant une période allant 
jusqu'à 7 jours et ensuite on la retire du bac et on la répand 
pour la sécher au soleil pendant 3 à 5 heures. La pâte est 
alors de nouveau émincée et replacée dans les bacs de bois, 
où elle fermente pendant environ un mois. Elle est alors 
émincée pour la troisième fois et emballée dans des blocs, 
entourée de cellophane ou de papier brun. 
ANNEXE N° 5 ( 5 2.) 
Fig. 88 - S A L A G E D E S A N C H O I S 
1 ANCHOIS type FRANCAIS 1 
Pêche méditerranéenne et a:tlantique en France, en Espagne et au Portugal 
Exclusivement E:nqraulis encrasicolùs gras, poisson de "maille", non abtmé (30 à 40 poissons / kg), Ce type 
de préparation se fait aussi en Italie et en Algérie. Des espèces d'Eng.lUW..ll6 sont aussi traitées au Pérou 
PREPARATION SOIT ~---~.SOIT et en Argentine. 
E A é • - • -r 11 !• tetage et visceration manue es ~ en barils de 50-100-200kg (rare
102 ) Présalés entiers (saupoud\.age)----+ Cuves en ciment 
ou Fûts en bois 
• Disposer une couche de sel (pureté 99 %) de 1/2 cm d'épaisseur au fond 2 à 3 jours 
saumure •saturée Ranger les poissons "de champ" ,doa au-dessus ,en rangs paral li!les ~ Rinçage en 
Une couèhe de sel (ajout de cochenille parfois) épaisse entre chaque couche de poissons 
perpendiculairement l'une par rapport à l'autre. Une couche de sel au sommet du baril . 
disposé 
Tassement manuel ou sous charge rêduite • couvercle posé sur la couche supérieure de sel+ poids (de 
l'ordre de 5 à 6 kg pour 100 kg de poisson) 
Après 2 ou 3 jours• remettre du poisson et du sel frais - Presser de nouveau pour éviter toute possibi-
lité de contact Air-Chair. 
MATURATION 
Collecter la saumure débordante - La décanter (voire la filtrer) pour éliminer: sang, matières grasses, 
et matières organiques diverses. 
Recycler cette saumure dans les barils ("faire boire" les barils est important pour un bon anchoitage) 
Au bes~in compléter avec une saumure à 25 % de sel 
Durée de maturation• à temparature optimum (15 à 20°C), 6 à 7 mois; la maturation est jugée empirique-
ment selon 1' aspect , la flaveur ••• 
Avant expédition• enlever la couche supérieure de sel, rincer la 1ère couche de poisson, et rajouter 
du se 1 frais. 
Fermeture--------------, _li.. 
o~u VE~TE en barils-,.! ANCHOIS SAL.Esnl 
• RECONDITIONNEMENT (généralement en usines spécialisées) 
~ Soit Anchois salés sortis des barils et mis-en boîtes plates de fer étamé de 20 kg ou de 1/2 et I kg 
avec resalage à sec ou erysaumure ~ou en emballage de verre, préparation identique mais 
avec lavage intermédiaire 
L'utilisateur doit lui-même dessaler, fileter, conserver une nu't dans l'huile avant usage 
l. ~. Anchois salés sortie des barils, i1111Dergés 
15 secondes en saumure! concentrée (faible 
concentration: anchois moins salés, conser-
vation moins longue.>--------;~------..... 
"" . f i . • =piautage par rottage avec un tiss_u de coton 
l P - · · · . d(terpillière) • arage • elim.1.nation de la nageoire eau ale • Filetage.Ouvrir au-dessus le long du milieu du dos 
ANCHOIS SALES DE CONSERVE 
NB Le.1 pltodu.lu cl-de.660u.6 
6on-t du 6em<:-ccn6e.-'lve.6 
]
.Prélever le Ier filet-parer-nettoyer 
.Eliminer l'arête centrale 
.Prélever le 2ème filet 
.Coucher les filets entre feuilles de 
~-...... Chaque filet est enroulé autour de: olive 
ou câpré, ou végétal mariné au vinaigre 
papier brouillard pour essorer en 
pressant légèrement 
ou 
+.Centrifuger les filets disposés verti-
calement entre bandes ce coton 
j :
·. Filets essorés 
Conditionnement en petites boîtes de ferblanc 
laquées remplies d'huile d'olive 
Anchois disposEs en couches successives 
Sertissa2P. ....-------------------,-, ~ FILETS D'ANCHOIS A L'HUILE (simples)::, 
Conditionnement en petites boîtes de fer 
blanc laquées, remplies d'huile d'oli~e ou 
de sauce i utmte (huile, vinaire, moutarde) 
'--.-FILETS D'ANCHOIS A L'HUILE (roulés):tt 
REduction en pâte+ épices 
Conditionnement en tubes d ' aluminium ou en 
etita bocaux 
+ Huile~---J,..,S!:~!,.a.:_~~~i::J.. ___ ----,=~ 
BEURRE D' ANCHOI ~ + Beurre 
z disposés "chair contre chair" (came a came) dans la méthode italienne (sicilienne) 
22 pour les définitions légales, voir§ 312.2 
b 
Anne xe n° 5 
S A L A G E D E S HARENGS 
IEN FRANCE l ,t (Boulogne) 
A TERRE,s.-- ----
SALAGE 
l • Harengs braillés dans 1 goulot te en bois "la Mée", à la pelle 97}fü4esse" iosl 25 % du poids de poisson) (30 %) • Plusieurs retournements à la pelle 
MISE EN CUVES en bois ou en ciment (8 à JO m3) I · Saumure naturelle sumageante :;;ii. 25 °Bé 
L 
Cuve pleine recouverte de sel, puis d'un 
plancher protecteur · 
Séjour en cuves 8 à 10 jours 
Le produit s'appelle : nARENG BLANC 
qui se conserve ainsi 
plusieurs mois avant 
utilisation 
~ du ·hareng blanc 
en barils (14-28-56-112 kg) en lits super-
pos,s sel-pcisson 
Addition de saumure saturée 
(Un baril• 100 kg de poisson ·+ 20 kg de 
saumure) 
Salés depuis peu et consommés cr us 
-----------+HARENG PEC 
HARENGS DESTINES AU SAURISSAGE llouffitr;guelots 
SALAGE léger en cuviers (voir Ch.V F~e,....--
1• Lavage en saumure - Egouttage • Caquage = enlever les ouîes et les intestins 
FUMAGE (breuilles) 
7""üuverts par le dos pour· les "kippers" 
1. Disposer les harengs caqués sur les "afnets" garnissant les "râques" ~~- (Voir Ch. V Fumage) 
HARENGS GRAS (Juillet-Août) début de cama e 
PREPARATION ~ ieux de peche éloignés) 
l. Enlever ouïes et intestins , Parfois pas de préparation 
SALAGE 
(25 à 30 kg de sel pour 100 kg de harengs) L Salage dans une auge de bois (Mée) ~üs en cale; si la cale est réfrigérée L faire un salage plus léger 
. • ou 
• Encaquage -l• Barils foncés (pose du • Fermeture henœtique • Mis en cr.le couvercle) 
A TERRE 
• Salage compléme?taire 
D' aprh BOURY M. DIEUZEDE R. et al. et 
LE GALL J. ( 5' 3) 
E N C U V E S E T SALAGES C O M B I N E S 
j EN URSS , , 
A TERRE/ 
PAS DE PREPARATION autre que triage par poids et 
qualité et lavage 
SALAGE 
Couche de sel au fond de la cuve 
Saumure saturée sur 15 cm à 20 cm de hauteur 
Harengs frottés au sel disposés en couches alternées 
avec couches de sel (24 % de sel ; en été 36 à 40 % 
de sel additionné de glace) 
Cuves couvertes de paillassons en fibre , propres 
Après 24 heures ~emplacer les paillassons par des 
lattes de bois lisses 
Poids sur les lattes pour subme rger les harengs 
Après 5 jours, pompage de la saumure pour recircula-
tion du bas vers le haut des cuves 
Séjour à froid 14 à 20 jours ou 
Séjour à température ambiante 10 à 14 jours 
MISE EN BARILS de 100 à 150 kg 
Stratification descouches perpendiculairement 
Tassement manuel ou mécanisé 
Compléter les barils si nécessaire ET fermeture 
Saumurage à refus par bonde spéciale 
~ D'après VOSKRESENSKY N.A. 188 
EN GRANDE BRETAG'lE 
A TERRE/ 
SALAGE au sel sec en cuviers 
Eviscération 
Triage par taille 
Immersion en saumure 
couche de sel en surface 
Brassage énergique 
MISE EN BARILS 
Encaquage ventre au-dessu4 1 stratifiê avec du sel 
Sêjour JO jours, puis éliminer la saumure 
REMPLISSAGE des barils avec harengs salés de même date 
même taille, même qualitê 
• Fermeture €tanche 
SAUMURAGES pêriodiques par bondes spéciales 
MATURATION 
Six mois 
108 D'apr~s DIEUZEDE R. et al • 
• entre autres procédés 
Annexe n° 5 (suite) 
Fig. 90 - SALAGE D E L A MOR.UEI 
Concerne Gacius morhua r.orhua (aussi appelé cabillaud à l'état frais), Gaàus morhua aaZZarias et autres 
gadiciés : .èglefin ou anon (Me l anogrcomrus œglefinu.s), lieu noir (PoZZaahius · vi1'€nB), celui-ci surtout 
pàr le 's Allemands pour fabriquer une semi-conserve, le "Seelachs". 
A BORD/ 
(voir fig, 78) PREPARATION 
1
, Triage des espèces i:,êchées : séparer la morue de églefin, colin etc., • 
• Eviscération manuelle (ébreuillage) 
, Etêtage - Décollage - Tranchage (poisson fendu) selon techniques décrites § 37 . 1 
Lavage en cuves (bailles) remplies d'eau de mer (ou de saumure) 
, Rinçage éventuel 
SALAGE en cale 
j
' Sur plancher de bois, ou en piles (voir§ 36.1) r 
, Poissons ("livre ouvert") saupoudrés côté chair, répartis tête bêche, collets vers l'extérieur 
, Recouvrir les piles d'un "prélart" - Tassement naturel - Température souhaitable + 4°C 
• Durée de séjour en cale: de 5 à 20 semaines 
, Teneur en sel de la morue tranchée, lors du débarquement• 24 à 38 % (moyenne 32 %) 
A TEP.FE./ SAINT-MALO 1971 
"La morue malouine" 
131 - Débarquement de la cale (1) sur palette en bois (2) portant environ - Affalagtdans des cuves en ciment de grande capacité ou 
sur dallage, et montage en piles avec du sel ou 
en cuves ; compléter éventuellement avec de la saumure 
4 - TRIAGE (opération qui a pu être effectuée à bord) - Manuellement 
. 400 à 500 g • papillon ; 500 g à I kg• petit; 1 à 2 kg• moyen; plus de 2 kg• grand. 
, Rebut• taché, mal tranché, troué, altéré 
9 
5 ûne tonne de morue salée dans. 600 à 1000 1 d'eau bisulfitée à 
en so2 : chair crue· 2 à 30mg % g, après cuisson O à 6 mg% g, 
0,5 <so2<.sg/l (maximum 90 h) - Teneur résiduelle légalement autorisée 100mg % g. 
6 Brossage - Rinçage à l'eau courante-------------------------, 
8 - RESALAGE par stratification sel-morue ~ 
en cuves non bondées pour évacuer en permanence la saumure forml!e ·î· 
9 - MISE EN CAISSES de 7 - 15 - 20 kg de morue+ sel stratifié 
(Durée de conservation JO à 30 jours) 
ou MORUE SALEE (SaZtfish) 
et 
de 450 g en carton paraffiné ou de matifre plastique 
----.~-__;~----....:::-
---- FILETS DE MORUE SALEE 
• Chutes (retailles) vendues en vrac ou en boîtes 
Vers Séchage éventuel 
MORUE SALEE-SECHEE :l 
Kl..ipfish) 
(teneur en eau 40 %) 
~NB: Le Stoakfish 
est""de la morue non salée 
séchée fraîche au vent 
froid et sec • 
1 S A L A G E D E G A S P El 
Province canadienne (Gaspésie) - Climat spécifique (vent NW - température 
permettant un salage léger (14 à 18 %) suivi d'un séchage à l'air libre, 
inférieure à 24°C - Humidité 80 %) 
Teneurs : AVANT séchage en sel 4 à 6 % en eau 74 % 
APRES séchage : en sel 18 % , en eau 35 % 
.,_. 
Annexe n ° 6 LAURE ( 30) SECHAGE - FUMAGE DE BILOLO 
Ethmalosa dorsalis de petite taille 
Cap Cameroun 
Poids 
1 Température en C 0 moyen Perte d'un de 
Date Heure Axe de la Rangée poisson poids Remarques 
claie latérale , en g 
1 (nb de en% 
! \ poissons pesés) 
1 
i 
i 
21 .3 .69 18h 10 30 30 43,6 0 Début du séchage-
(250) fumage 
18h 40 53 89 Grand feu, le pois-
son s'égoutte par 
18h 45 65 91 la tête en un jus 
19h 96 150 noir 
19h ', 15 148 91 
! 19h 30 164 178 
19h 45 106 122 
20h 00 105 61 Petit feu avec 
-- 20h 20 31 ,7 * 27 flammes 
20h :.C'25 81 50 (60) 
20h 30 29 * * 34 
(60) 
20h 45 65 53 Petit feu 
21 h 61 52 Braises, le feu 
21h 10 55 50 diminue 
1 21h 20 51 46 
i 
1 
21h 40 46 44 Le feu s'arrête peu 
' dans la nuit a peu 
' 
: 22.3 .69 7h 15 Début du refumage 
1 7h 25 29 50 
·: 7h 30 26,8 38 
7h 45 31 ( 120) 
7h 55 159 Feu de bois sec ; 
l 8h 15 50 170 Feu fumant de bois 
8h 30 35 65 vert 
8h 45 51 100 
9h 00 61 60 On ralentit le feu 
9h 15 55 82 en jetant de l'eau 
9h 30 72 65 dessas 
9h 45 60 50 
10h 00 5G 50 Arrêt du feu 
i 10h 15 40 40 
10h 30 36 38 
10h 40 35 45 
10h 45 32 30 
11 h 00 32 30 Le feu reprend 
11 h 15 40 35 légérement 
• 11h 30 42 40 
11h 45 40 ~ 42 
••• / •• 1 
....... 
1 
... / ... 
. Température en co Poids Perte 
moyen de 
Date Heure j Axe de la Rangée en g poids Remarques 
claie latérale en nb. % 
22.3.69 12h 00 38 3$ 
12h 3(:) 50 St 21 , G) ) 52, ~ Feu presque 
( 250) éteint 
12h 50 45 50 
13h !30 38 45 
13h 45 38 40 
14h 00 41 38 
15h 00 35 35 Feu éteint 
15h 1 5 35 38 Le poisson est chan -
, de claie puis ge 
refumé avec 
d'autres bilolo 
déjà secs. 
15h 45 37 40 Début de refumage 
16h 00 19, 7 55 Beaucoup de fumée 
(240) 
16h ". f 5 39 60 Feu de bois sec 
16h 30 65 
17h 45 45 52 
18h 00 50 54 
18h 15 60 55 
18h 30 60 65 
21h 00 64 45 Le feu s'éteint. 
• Poissons d'une rangée située sur l'axe de la claie 
••Poissons d'une rangée située sur un bord de la claie 
i 
Annexe n° 7 
FUMAGE TRADITIONNEL DU MACHOIRON EN COTE D'IVOIRE 
El HASSAD 1 988 ( 17) 
Cette transformation était traditionnellement réalisée par 
les femmes de pêcheurs. A couse du développement du marché, de 
nouvelles zones de fumage ont été installées, en ville sous 
forme de cités fumoirs, par des femmes ivoiriennes ou des hommes 
immigrés du Bénin. 
En ville, les fumoirs sont installés dans les cours d'habi-
tation augmentant les revenus du ménage. Le poisson traité est 
acheté soit frais au marché, soit congelé. 
Sur la côte, les femmes transforment les produits de la 
pêche de leurs maris en apportant une plus value au produit. 
Matériel 
- Fûts de 2001. vendus par les dioulas, aménagés à partir 
de vieux fûts d'essence, de 0,8m de diamètre et 0,6/1m H. 
- Les claies sont arrondies, d'un diamètre supérieur à 
celui du four, leur prix variant proportionnellement au diamètre, 
en 1977 : D = 0,9m -
D = 0,7m -
D = 0,55 -
500 CFA= 10 F.F. 
300 CFA= 6 F.F. 
150 CFA= 3 F.F. 
Elles sont fabriquées à partir de grillage de poulailler, 
cerclé de fer ; il en faut deux par fumoir 
- Lo capacité est de 20 _kg de poissons . ·frais pesant 300/400g, 
soit 50 à 60 poissons. 
- Le bois est acheté au détail et peut être associé à de la 
bourre de coco {goût et couleur). Il faut 10/15 kg de bois 
pour traiter 20 kg de poisson. 
- Les Béninois recouvrent leurs fumoirs de feuilles de palmier 
tressées ou les abritent sous des hangars. Le bois est stocké 
un certain temps pour avoir le temps de sécher. 
Méthode 
Préparation_~~-poisson 
La fraîcheur du poisson dépend du délai entre l'achat et 
le traitement, celui-ci peut être long si le fumage traite le 
stock d'invendus de la veille. 
Le poisson est éviscéré, puis pour le machoiron, la nageoire 
pectorale, très piquante est coupée le poisson est ensuite 
assoupli pour lui donner une forme arrondie (en général poisson 
en état de rigidité cadavérique) et la plaque ossifiée 
de la tête,correspondant au départ de la nageoire dorsale, est 
brisée à coups de machette. L'épine sera plantée à cet endroit, 
ressortira par les ouïes et transpercera la queue ramenée au 
niveau de la tête. Les Tilapias, poissons ceinture, petits 
capitaines seront également préparés de cette façon . 
les grosses espèces, de plus d'un kilo, sont débitées en 
morceaux de 200g et ficelées par du coton noir afin d'obtenir 
une meilleure tenue : Cette préparation prend au moins 2h, elle 
est effectuée par les femmes . 
Fumage 
-----
Toutes les espèces débarquées peuvent être traitées, mais 
la majeure partie est représentée par les Sardinelles et les 
mâchoirons. Deux types de fumage sont réalisés 
- fumage court ou fumage à chaud 
Le poisson ,étalé sur une couche, est soumis à un feu vif 
près du foyer, durant 3 à 4h selon la fraîcheur du produit. 
Au bout d'une demi-heure, la peau se déplisse et gonfle légérement , 
et les graisses s'écoulent ravivant les flammes; le produit 
rancit précocement. Si le phénomène est trop prononcé, le foyer 
est arrosé d'eau. Puis le poisson est fumé 2h à 80°C et 3 à 4h 
à 100°C. Le foyer est alimenté en bois sec et bourre de coco 
à la demande; sur la fin, de la sciure est rajoutée pour aug-
menter la production de fumée. Les poissons sont retournés 
toute les demi-heures à la main ou à l'aide d'une autre claie, 
et ceux du pourtour sont ramenés au milieu. 
Quand le poisson est brun-noir sur toute sa surface, il 
est mis à refroidi~ et sera ve~ule lendemain localement. 
La durée de conservation est courte : de quelques jours. 
- fumage long 
Le poisson est d'abord séché sur le feu, puis soumis à la 
fumée chaude, à 70/80°C) pendant 3 jours, durant 8h : la nuit 
le feu est éteint. La sciure est employée comme combustible. 
La teneur en humidité finale est de 16% et la durée de conser-
vation supérieure à un mois. Le poisson fumé alimentera les 
marchés intérieurs et ceux des pays frontaliers. 
Annexe n° 7 (suite) 
FUMAGE TRADITIONNEL AU CONGO (1) 
t~ poisson fumé occupe au Congo une forte place sur le marché 
avec le poisson frais et dans une moindre mesure le poisson 
congelé : 75% des produits de la pêche industriell e , 60 à 90% 
des produits de la pêche artisanaLe sont fumés. 
La communauté des fumeurs se répartit entre les Congolais 
et les Béninois qui appliquent des méthodes de transformation 
proches, mais la structure de leurs populations travailleuses 
diffère. Les Béninois sont regroupés dans la zone à fort débar-
quement de produits de la pêche artisanale, alors que les Congo-
lais sont disséminés sur tout le territoire et traitent du 
poisson venant,soit des marchés locaux, soit de la pêche indus-
trielle, et, en dehors de la saison de pêche, des poissons 
congelés importés. Les produits béninois ou congolais ont la 
même qualité en fin de traitement . 
Prétraitement 
Le fumage concerne en premier lieu les Ethmaloses et les 
Sardinelles pendant 6 mois, dans une moindre mesure des poissons 
de fond de haute valeur commerciale, Bar, Capitaine, Raie ... 
et pendant toute l'année des poissons congelés comme le Chinchard 
ou le Bar. Les grosses espèces, de plus de 40cm, sont coupées 
en cubes de 10cm et ficelées avec des lanières de raphia. 
Fumage 
Les Ethmaloses sont traitées sur lit fumoir en cases alors 
que les Sardinelles le sont dans des fours barriques ou parallé-
lépipédiques . Le poisson est toujours disposé en plusieurs couches 
séparées par des baguettes de bois, les Sardinelles réparties 
en 8 couches avec 150 poissons d'environ 90g par couche, les 
Ethmaloses en 10 couches, à raison de 60 rangées de 10 poissons 
sur un lit de 4m. La capacité de la case-fumoir est de 150 kg, 
celle du four barrique de 50 kg. 
Le principe du fumage est similaire à celui de la Côte 
d'Ivoire, mais la température tourne autour de 80°C et reste 
plus stable au niveau des couc~es supérieures qu'au niveau des 
couches inf~rieures. Le combustible utilisé est un mélange de 
bois :et de sciure. Le fumage peut durer un ou deux jours selon 
les exigences du marché. 
Un fumage en four parallélép~pédique demande 100 kg de bois 
et 20 kg de sciure pour le premier jour, pour traiter :l'OO kg de 
poisson, et 10 kg le second jour ; ce bois est acheté à l'usine 
de transformation de bois locale, pour le fumage des Sardinelles. 
Le bois destiné au traitement des Ethmaloses provient de branches 
ramassées en brousse et de copeaux (ce qui interrompt le fumage 
régulièrement), à raison de 60 kg pour 600 de poissons, et 10 kg 
le second jour. 
Cuisson à feu vif, le poisson exsude sur des flammes de 30cm, 
puis la braise abondante permet un fumage pendant 3h, le feu 
s'éteint, la température se stabilise à 80°C; le poisson est 
alors retourné, un nouveau cycle recommence, puis le feu n'est 
plus entretenu pendant la nuit. Le lendemain un fumage à feu 
doux peut être appliqué, ou le poisson peut être vendu ou stocké 
à plat sur un lit-fumoir non employé. 
Les espèces nobles sont traitées en couche unique dans des 
fumoirs métalliques à 60cm du foyer ; leur aspect final est 
meilleur. 
Annexe n° 8 
IBARÊME DE COTATION! 
Caractè res observés N° des 
Appréciation organoleptique des caractères et COTATION 
sur le poisson carac-tères 0 1 2 1 3 4 i 5 ! 6 
Mucus transparent laiteux opaque grumeleux jaunâtre épais 
-
coté 1 coté 5 
Pigmen- li irisée couleurs couleurs couleurs terne décoloré grisâtre tation chatoyantes vives ternies 
pupille no ire brillante pupille cornée pupille blanchâtre 
Teinte 111 coté 1 plus terne opalescente grise, coté 5 cornée cornée 
Il transparente laiteuse w 
2 Affais-a: IV bombé un peu plat concave très concave w sement coté 1 affaissé au centre coté 5 1-
X 
w 
::::, 2 colorée brillante moins se déco - jaunâtre grisâtre a: w Teinte V colorée lorant (.) ~ coté 1 mate coté 5 
1- <( X 
--
c:i: w 
1-
•w putride . 
-1 Odeur VI spécifique neutre douceâtre faiblement légèrement (sulfurée ou fétide ammonia-
c:i: rance putride cale) 
2 
w 
~ Chair VII ferme élastique souple molle flasque 
c:i: 
-
coté 1 coté 5 
>< 
w Paroi VIII intact e détendue molle fragile perforée abdominale coté 1 coté 5 
-
IX adhérent non adhé- déchiré détérioré lysé coté 1 rent coté 5 
w 
2 Couleur de a: même teinte que le reste rose rouge brune w 
1- la chair X de la chair 2 coté 1 coté 5 
2 avoisinante 
w 
~ 
~ Adhérence w la colonne se brise ne,tement non adhérente colonne se détachant 
à la XI au lieu de se détacher àdhérente facilement 
chair coté 1 coté 4 coté 5 
2 1111 algue ma- neutre faible ou aig re surie ammonia- Putride 0 XII rine ou désagréable (acide (plus ou cale ~(/) spécifique lactique) moins 
LU~ sulfureuse) ~~ 
q; (.) 
)( (/) 
LU •11.1 spécifique spécifique spécifique papier douceâtre amère, sui- nauséeuse a: 
o. ,_ XIII renforcée atténuée maché un peu furée ou q: amère ammonia-
cale 
Anne x e n° 8 
itOISSONS C ARTILAGINEUX 
Ces poissons , Raies , Chiens de rn.er et Roussettes , présentent notamment une particularité physiologique : leur sang 
contient une quantité d'urée import:1nte , qui fermente très rapidement en entrainant la formation d'ammoniaque. dont 
l 'odeur, déjà perceptible en surface sur le poisson frais , s' accentue notablement au cours de la progression de l'altération . 
RAIES Caractères généraux du poisson frais Caractères généraux du poisson altaré 
Coloration la bordure des ailes s 'assombrit jusqu'à 
face ventrale blanc porcelaine, souvent bordée de rouge devenir noire ou vert bleutée , puis se 
sanguin sur le bord des ailes décolore. 
Mucus abondant très abondant 
Chair ferme, résistante flasque 
Odeur ammoniacale faible, en surface et dans le 
mucus. Elle devient perceptible ensuite dans ammoniacale forte à l'intérieur des chairs. 
la région de l'anus (cloaque) et de 1a·bouche, (perceptible après incision) 
le poisson restant, à ce stade, consommable. 
CHIENS ·DE 1 
MER ET Caractères généraux du poisson frais Caractères généraux du poisson 
ROUSSETTES 
Chair assez ferme molle 
Odeur anmoniacale légère ammoniacale forte, dans les masses 
musculaires 
-
Couleur du 
rosé luisant jaune et terne péritoine 
N.B. · La peau de ces poissons à l'état frais est naturellement sans éclat. 
Remarque : Ces poissons so 11 généralement présentés à. la vente dépouillés lsaumonette) ou découpés (ailes de raie). 
Annexe n° 8 
GROS CRUSTACÉS 
habituellement présentés vivants 
{homards. langoustes. crabes) 
LANGOUSTlt\!ES 
habituellement présentées sous glac,? 
CREVETTES Cl) 
habituellement prêsentées cuites 
~ 
21 
Caractères de fraicheur 
- recherche des réactions 
rl!flexes au niveau de : 
-l'œil 
- les antennes 
- les pattes 
- œil noir brillant 
- muscles fermes 
- membrane thoraco·abdominale résis· 
tante, brillante et claire 
- odeur faible ou nulle 
- aspect brillant 
- glissent aisément dans la main 
- odeur agréable . 
Caractéres d'altération 
{entrainant le retrait de la consommation l 
L'animal est mort. {pas de réactions . 
réflexes). 
Voir si les caractères da fraicheur {cF· 
contre - case 3) sont réunis et conse1ller 
dans CEJ cas la cuisson rapide ; sinon, 
retrait . 
~ 
- œil décoloré et terne 
- muscles relâchés 
- membrane thoraco·abdominale relâ · 
chèe . terne . devenant verdâtre ou 
noirâtre. 
- odeur putride notamment au niveau 
de la bouche . 
- aspect terne 
- carapace grasse , poisseuse. 
Sensation de chaleur en plongeant la 
main dans le lot 
- odeur accentUée nauséabonde 
N .B. Crustacés à taches noirc:s . Le no ircissement n ·a pas de ..,aleur absolue en tant que test d 'altëration bactërienne. Il peut ëtre d ' orig i ne chim ique. Dans te 
cas où le no11cissement est tre s marqut et présente un caractare de rêpugnance . les crustacés seront retir•s de la commerc1alisa11on pour ce mold . 
Dans les autres cas, la dècision de retr1111 ne sera puse qu ·après avoir examrn• l'ensemble des caracteres d 'altërauon i ndiquës ci-dessus . 
Ill le rêglement C.E .E. N· 166/71 du Conseil du 26 Janvier 1971 a fix• des normes communes de eommercialisa1ion selon des catëgories da fraicheur et 
des ca1egor1es de ciJlibrage , pour les cre.,e11es gnses du genre Crangon . Le c hamp d "application de ce règlement eu l i mi16 a ra première mise en \/en1~ 
el la premu!lre \lente. sui1a à l "in1roductio .1 dans' la Communaute · Voir annexe 2. 
La pratique de l'inspection sur les points de vente des huitres . moules et autres coquillages susceptibles d'être 
consommés a l'état cru repose d ' abord sur les principes suivants : 
l" · Chaque colis doit être muni 'd'une étiquette {délivrée par l ' Institut Scientifique et Technique 
des Pêche :: Maritimes) attestant la salubrité du lieu d ' origine . 
2° · Les animal x doivent être vivants et exempts de germes pathogènes. C'est pourquoi, les produit 
peuvent faire l'objet de prèlévements. par sondage, en vue d'un contràle bactériologique . 
COQUILLAGES 
présentés â 
l' état vivant 
BIVALVES 
(huitres. moules. 
coques. etc ... ) 
GASTÉROPOOES 
(bigorneaux. 
etc .. .) 
AUTRES MOLLUSQUES 
(céphalopodes : seiches · 
encornets • poulpes) 
présentés à l'état frais sous glace 
Caractéres de " fraicheur" 
·- Les coquilles doivent être fermées ou se 
refermer â la percussion. 
N .B . • Car1a1nes coquilles pleines de vase . ou 
putréfi8es peuvent rester fermées. 
- Les coquilles doivent être pleines de 
liquide clair. Elles sont relativement 
lourdes et rendent un son mat au malaxage. 
N .B. - Les coqu1Ues St-Jacques et les pétoncles 
peuvent survivre plusieurs jou~ bi en que la 
coquille soit ouvene. 
- l\prés ouverture. on observe une rfltrac· 
don du bord du manteau à la piqûre. 
,animal vivant) 
- Jdeur agréable. 
- ~es coquilles apparaissent lourdes. 
N .B. · L·animal est parfois \lisible. 
- Odeur agréable. 
- Chair ferme, nacrée. 
- Tentacules résistants . 
- Odeur agrêable . 
N .B . 1 . Le tri ne se justifia dans un lot de c:1,quillages que si l,1 proporlion d ' iJn1mauJ1 morts ou avari•s n ·elll•da pas 25 "4. 
Caractères d'"altéretion" 
(entrainant le retrait de la consommation) 
- Les coquilles sont ouverte!' et ne se 
referment pas à la percussion. 
- Les coquilles sont dépourvues de liquide 
ou contiennent un peu de liquide trouble. 
Elles sont lêgêres et rendent un son clair 
au malaxage. 
- Aprés ouverture , il n ' y a pas de rétraction 
du manteau à la piqûre. 
- Odour désagréable {odeur de putrêfaction , 
de mazout ou de vase tnh prononcée). 
- Les coquilles apparaissent légères. 
- Odeur très désagrêable. 
- Chair molle. 
- Les tentacules s 'arrachent relativement 
facilement. 
- Odeur très désagréable. 
N .B . 2 . Huitres oelëes ; on raison du l "engourtJissemont provoquë par l e fro i d . il conv,ent d ' .a11endre eu moins un quart d'heure apr•s le dêgel de 
ranimai pour re chercher les c.aractèrss de " Fraicheur ·· 
Anne x e n° 9 ( 2. 7) 
COUVERCLE AMOVIBLE EN NATTE.S 
DIMENS10N5 \S O x 1,30 
; -X::-~ ~-.::::....-..___ ~ __../" .,,---:::::.. ' Murs en Pote _ Pct.e 
sur 01.s oture e,n 
(l, 
'-
:, 
Cl, 
'-
1 Cl, 
X 
Cl, 
'- o, 
:, eu 
Q, ..... 
0\ 1 
'-
0 
) 
f 
0.30 
Bois de brousse 
1 Y1 Q30 ! lc=;;:::~==~=;;:ai4 
Claies soup le-s 
,::...-- e-lT rotin 0,95 x 0,75 
1 
. .. 
Tôle pos~e a piaf 
\; sur con IVE'OU 0.-40 
! 0.20 
Prof end eur 0,.30 
FOYER 
FUMOIR RUSTIQUE A FOYER EXTERIEUR 
( CONTENANCE ~O èJ 50 POl550NS DE TAILLE MO'(ENNE ) 
Mur.s e-n pote-pote sur O'!.soture T"'I 
· o e e n b o I s d e br ou ss e/ 
0.10 
posH> à plat sur caniveau 
( v, E' ux fût ouvert par e«emple) 
\i~----~- } _______ ____. 
FOYER . 
\ l f 
\1 0 A 
'i \ 1.00 d CIEL 
~ 4.._--------'-----1.. OUVERT 
L "-~ vJ-- { 
1.2 0 
TÔie pos~e ~ plat 
sur con ,veau 
Cotes en mè-tres 
Anne x e n° 'J,O 
Të1.bl0au n •· 1 Tableau des résultats (moyenne de deux répétit~ons l 
Fours Haoussa Tunnel Altona ! Diver.s 
' !··---------------------------!------------!----- -------!-----------! 
! Pcids du poisson 
! avant préparation (kg} 8,86 8 , 86 16151 
!---- -----------------------!------------!-------------!-----------! 
Poids du poisson 
2près ~r6paration (kg) 7 7 ! 13,30 
----------------------------!------------!-------------!-----------! 
Poids du poisson 
après fumage (kg) 2 ·' 70 5,45 
!------ ---------------------!------------!-------------!-----------! 
Quantité . de bois 
consommé (kg) 17 17 15 
!----~-----------------------!------------!---- --------!-----------! 
! Kg de bois/kg de ?Oisson 
! 
2 /! :12 1 r 2 
!---~-------------------------!------------!-------------!-----------! 
! 
! Dur2G du fumage 21 h 20 rnn! 21 h 20 rnn ! 18 heures ! !----------------------------!------------!-------------!-----------! 
! % de perte de poids au 
! ccurs du fumace 51 .-42 % 59 % 
!-------------·---------------!------------!-------------!-----------! 
! Rend~~ent final 30,47 % 33 % 
! -~-··--=···=·~-··----·--···------·---=-! ---·---------- ! ·-··--·--··-~---- ! ------------ ! 
! 
l QuaJ.ité rlu produit passable ! assez bonne ! bonne !----------------------------!------------!-------------!-----------! 
! Prix de revient {CF~) 3 100 3 250 8 200 
.source { 51t} 
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